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CAPITULO PRIMERO. 

Be Io0 arbole* en geaeral* 

Líos árboles, estos gigantes del reino vegetal , el mas hermoso 
adorno de la tierra: estos seres organizados, sin los cuales él 
globo seria inhabitable, no son otra cosa que unas plantas mas 
elevadas que las otras, de duración mucho mayor, y cuyas 
raices, troncos y ramas son leñosas. A los árboles deben el 
hom1)re y los animales ios medios de existir, porque á mas de 
sus frutos que sirven de alimento, de su madera tan necesaria 
para la construcción de los edificios y muebles del uso del hom- 
bre y para servir de pábulo al fuego, con sus hojas purifican el 
aire, atraen la humedad y templan el ardor de los rayos sola- 
res, mientras que enriquecen la tierra con sus despojos, pro- 
curándole el humus 6 tierra vegetal , sin la cual la vegetación 
desapareceria. Los árboles, dice un filósofo de nuestros dias, 
son el vestido de la tierra, y no hay á la verdad cosa tan triste 
eomo un campo desnudo de este su vestido nupcial; pero vivi- 
ficada la naturaleza en medio del curso de las aguas y del ale- 
gre canto de las aves, ofrece al hombre en la armonía de los 
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tres reíaos un espectácalo lleno de vida , de interés y d« en- 
canto; único en el mundo que jamás le fatiga ni le cansa; úni- 
co capaz de distraerlo en el infortunio y de fortificar su alma 
en la prosperidad contra la disipación y olvido de sus deberes, 
llamándole á la coQUemplagioAdela natui:aleza y del Ser Su- 
premoi Feliz el labrador que viviendo en el cam|)o goza de un 
espectáculo tan lleno de maravillas y de grandeza, porque no 
contentándose con ser solamente espectador como el ciudada- 
no , siente el placer de haber contribuido con su sudor á la 
hermosura de la campiña , y de haber ayudado con sus manos 
á los esfuerzos de la naturaleza. 

Guando explicamos los principios que tienen relación con el 
cultivo en general , dimos á conocer la estructura de los árbo- 
les, el mecanismo desús órganos y los fenómenos de la vege- 
tación conforme á los últimos adelantamientos hechos en la fí- 
sica vegetal, en la botánica y en la química: ciencias que han 
auxiliado á la agricultura, comunicándole sus luces y obser- 
vaciones. Tiempo es ya, pues, de que apliquemos aquellas re- 
glas al cultivo, y de que tratemos de los árboles como objeto 
de la agricultura práctica. Sin entrar en las clases y divisiones 
botánicas de los árboles, para establecer algún orden sin em- 
bargo, y proporcionar la instrucción de los labradores, des- 
pués de tratar del semillero y del plantel, que es una materia 
común á todos, hablaré primero de los árboles de bosque, 
después de los frutales y últimamente de los que se crian para 
adorno. 

CAPITULO 11. 

Del semillero y del plantel. 

Como los árboles necesitan en su niñez de continuos cuida- 
dos y se ven expuestos á infinitos peligros , para podexios criar 
mas cómodamente y con mayor seguridad del éxito se ha ima- 
ginado reanirlos en un lugar seguro, con el fin de trasplan^ 
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tartos después al sitio qae deben ocupar ea el campo. Este es 
et origen del semillero y del plantel , y aunque ambas voces se 
empleen indiferentemente para significar aquel lugar, hablan- 
do coii la debida propiedad solo convendrá el nombre de se- 
millero al lugar en que se crían árboles de semilla , y el de 
plantel á aquel en que se crian los que se traen nacidos ya , ó 
los qae vienen dé acodos ó de estacas. Estos medios tan dife- 
rentes que se pueden emplear para tener árboles, me precisan 
áe^plieár la multiplicacron de las plantas por semillas, por 
acodos y por estacas, que son los principales de que suele ser- 
virse el labrador. 

Si los animales solo se multiplican de una manera, los ve- 
getales han sido en esta parte mas favorecidos , porque cual- 
quiera ''parte suya puede servir para la producción de un árbol 
perfecto. 

Mnltiptieacion por semilla. La semilla de un árbol, como 
la de todas las plantas , contiene el embrión de un nuevo indi- 
viduo, y colocada en circanstancias favorables , que son las que 
explicamos en la segunda parte de esta obra, hará nacer una 
nueva planta del lodo semejante á la que la produjo. Este me- ' 
dio de multiplicación es el mas conforme á la naturaleza, en ' 
tanto grado, que si se deja de emplear por mucho tiempo, si 
se procura el hombre muchas generaciones de la misma espé-- - 
cíe de plantas, siempre por acodos y estacas y nunca por semi- 
llas, llegan los nuevos individuos á perder su facultad de pro- 
ducir frutos fecundos. 

Explicando las partes principales del árbol dimos á conocer 
la disposición que tienen las ramas para echar raices en vez de 
hojas cuando se fijan en la tierra. Este es el origen de las es- 
tacas y de los acodos, sin otra diferencia entre estos dos me- 
dios sino que aquellas se fijan en la tierra después que se cor- 
taron y separaron del árbol principal , y estas por el contrario 
se entierran sin separarse hasta después que hubieron prendi- 
do y producido propias raices. 
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Por acodas. De varias maneras pueden hacerse los acodos; 
pero las dos siguientes son las de mas fácil ejecución. La pri- 
mera coDsiste en acercar ¿ un árbol la tierra que sojuzgue ne* 
cesaría para cubrir con facilidad una de sus ramas sin necesi- 
dad de doblarla mucho, lo que se suele ejecutar cuando la 
madera del árbol no permite á las ramas el doblarse sin que se 
quiebren. La segunda y y esta es la mas común , se reduce i 
abrir una zanja ó foso cerca del pie del árbol y á enterrar ea 
61 una de sus ramas, dejando sin cubrir su extremo superior. 
Para facilitar esta operación , aunque sencilla, se suele cortar 
un año antes el árbol del cual se quieren sacar los acodos, y 
los hijos 6 plantones que arroja entonces, todavía tiernos y 
flexibles, se doblan y entierran en direcciones opuestas para 
conseguir otros tantos árboles. 

Para que el acodo produzca el efecto que se desea, es in- 
dispensable: lo primero, ejecutarlo al salir del invierno, cuan- 
do la tierra se halla humedecida convenientemente: segundo, 
mantener el acodo por medio de riegos en estado de humedad 
durante el verano: tercero, haber tenido la precaución de cor- 
tar el extremo que sale de la tierra, dejándole solamente dos 
ó tres yemas ó botones; y cuarto, haber cuidado de suprimir 
las ramas verticales del árbol madre para impedir que la savia 
se dirija toda hacia ellas, abandonando la dirección oblicua y 
forzada que le presenta el acodo. 

En el primer otoño suele ya el acodo haber formado raices 
propias , y en este caso puede ya arrancarse y llevarse al plan- 
tel; pero si no las hubiese formado se debe dejar un año mas. 

Por estacas. La rama de un árbol separada del tronco y 
puesta en la tierra para que produzca un árbol perfecto, sé lla- 
ma estaca. Para conseguir por este sencillo medio el objeto que 
se desea, se necesita: lo primero, que tenga la rama bastante 
savia, por ser esta la que debe formar las raices: lo segundo, 
que la savia que contiene la rama no pueda evaporarse pron- 
tamente; y lo tercero, que tenga la rama una porción conside- 
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rabie de maleríafes de la parle sólida del regclal para que 
puedan alimentarse las raices y las hojas en el primer periodo 
de su existencia, y hasta que puedan vivir por sus fuerzas 
propias. 

Hácense las estacas de diferentes modos, siendo los princi'» 
pales los siguientes: primero, se coloca ó extiende en la boya 
horizontalmente la rama producida en el año anterior, dejando 
sin enterrar su extremo superior solamente: segundo, se em- 
plea del mismo modo la rama de dos años: tercero, se corta 
del árbol una rama de un año con el nudo ó talón que la unia 
al tronco, y se entierra como se ha dicho: cuarto, se coloca de 
punta ó verticalmente una rama de ocho ó de diez pulgadas de 
largo, lo que se suele ejecutar con las de árboles acuáticos, co* 
100 el álamo de Italia , el sauce , el tamariz , etc. : quinto, se 
extiende y entierra horizontalmente una rama joven con todas 
sus ramilas laterales, dejando sin enterrar so extremo inferior, 
es decir, el mas grueso, el que tocaba al árbol ; medio que suele 
convenir mas que otro alguno para la multiplicación del gra-* 
nado: sexto, se extiende y entierra del mismo modo una rama 
ya grande con todas sus ramitas laterales, dejando sin enter- 
rar los extremos de todas estas, los cuales se rebajan corlán- 
dose de modo que soto salgan tres ó cuatro pulgadas de la 
tierra. Este medio suele ser á propósito para la multiplicación 
del olivo y de los árboles acuáticos , y para formar enramadas 
en las orillas de los ríos. 

Es necesario para que prendan las estacas desmenuzar y 
ahuecar con perfección el terreno en que se hacen, y mante- 
nerlo en estado de fertilidad por medio de abonos aoleriores y 
de humedad moderada, pero no excesiva. Como la acción del 
sol ocasiona la evaporación de la savia , y sin que esta sea abun- 
dante no prosperarán las estacas , conviene plantarlas en la 
exposición del norte ó en un lugar sombrío, y quitar las hojas 
del extremo que sale de la tierra , porque estos órganos aumen-> 
larian la evaporación. En generat conviene también cortar el 
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extremo que sale de la tierra cuando la rama es grande, por- 
que entonces la savia no tiene que nutrir tanto tronco y se pue- 
de emplear en la formación de las raices y de las hojas. Tam* 
bien es oportuno por las mismas razones el cubrir con arcilla 
reducida á barro el corte que se hizo en el extremo superior 
de la estaca, para impedir de esta manera la evaporación de 
lá savia, que es la circunstancia mas esencial para que pro-- 
duzca su efecto este medio de multiplicación. 

La colocación horizontal de la estaca favorece mucho mas ¿ la 
formación de las raices y á su nutrición, y por esto se debe 
preferir á la vertical ó de punta, porque emplea mas cantidad 
de savia, que es lo que se requiere para el buen éxito. Fores- 
ta razón, el modo de plantar estacas por enramada ( núm. 6.<» 
de los indicados arriba), es el que suele producir efecto mas se- 
guro , y el que se emplea mas comunmente enFlandes y en Ho- 
landa, en donde se cultiva con tanta perfección. Las ramas jóve-* 
nes, especialmente en los árboles de corteza dura, son preferi- 
bles á las viejas, porque en ellas la savia puede dilatar la corteza 
y formar el nudo ó depósito, del cual deben salir y producirse 
las raices. La salida del invierno es el tiempo mas á propósito 
para plantar las estacas , aunque si la evaporación de la savii^ 
se pudiese impedir, nunca se lograria un efecto tan pronto y fa- 
vorable , como cuando está la vegetación en toda su fuerza. 
• Por raices. Las raices pasan al tronco el alimento que chu- 
pan en la tierra , y cuando aquel les llega á faltar, lo forman 
de nuevo acudiendo la savia hacia aquella parte. Este es el ori- 
gen de los plantones que suelen salir al pie de los árboles y á 
distancia del tronco, y en esto se funda la práctica de los la-: 
bradores de la tierra baja de Aragón , y de las cercanías d^ 
Marsella en Francia, que emplean para la multiplicación del 
olivo las raices ó zuecas de los olivos silvestres que crecen en 
los bosques. Para que este medio produzca el efecto que se de- 
sea , basta enterrar un trozo de raiz, y mantener en el tercenjt» 
la humedad conveniente. 
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Explicados socmtamente, como acab^ de hacerse , los me-: 

dios de la maltiplicacion de los árboles, tratemos de las cir-r 
caflstaDcias del semillero y del plantel. 

El terreno que se destine para este objeto deberá ser de me- 
diana calidad ; porque si fuere demasiado fértil y sustancioso 
adquirirían los vasos de hs plantas una anchura y dilatación 
proporcionada á la cantidad de savia que recibirian; y trasp1an«* 
tados después á un terreno menos sustancioso , no pudiéndose 
llenar sus vasos por falta de savia , ni llevar el alimento á las 
ramas distantes, se debilitarían por necesidad, quedando ex* 
puestos á perecer. Si el árbol, por el contrario, pasó sus prime- 
ros años en un terreno de mediana bondad , se encuentra bien 
cuando se le trasplanta á otro de la misma naturaleza ; y pros- 
pera considerablemente si el suelo que ocupa es mucho mejor. 

La tierra que se destina para plantel ó semillero, debe ha- 
berse preparado con labores profundas y multiplicadas, para 
que adquiriendo la debida movilidad y ligereza , sea suscepti- 
ble del influjo de la atmósfera , y se enriquezca de sustan- 
cias que han de servir después á la nutrición de las nuevas 
planUis. 

A mas de estas circunstancias comunes á todos los planteles» 
hs hay particulares, que convienen ó dejan de convenir» según 
que hiere el semillero , éfi árboles de bosque , ó de árboles fru- 
tales; ppresla razoi me ha parecido mas conveniente tratar con 
separación de ambos semilleros. 

DdnmilhrQ d$ árboles de bosque. Son pocas las especies de 
Mióles de bosque que se multiplican por otro medio que el de 
semtBa.Hay sin embargo algunas que se multiplican por acó-- 
dos, eomo el plátano y el box ; y otras hay también que pren- 
den de estaca , como el sauce , el álamo de Italia , el mimbre , y 
la mayor parte de los acuáticos. 

M tiempo de sembrar debería ser antes del invierno, que es 
la época indicada por la naturaleza, haciendo que los frutos se 
despi^Bdaa del árbol y bajen á 1% tierra; pero si el terreno 
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del semillero faese muy húmedo , conyendría dilatar esta ope- 
ración hasta la primavera. Como en este caso, y lo mismo 
caando se tiene que direrir por otras cansas, hay muchas se* 
millas que habrían perdido su facultad germinativa , ó porque 
contienen un aceite susceptible de fermentar y de ranciarse, 
como las almendras, nueces, avellanas, etc., ó porque se se- 
can hasta el puuto de no serles ya posible el hiacharse y desen* 
volverse; se ha reconocido la necesidad de conservarlas, colo- 
cándolas desde que se cogieron hasta su siembra en capas ó le- 
chos alternativos de arena ó tierra. De este modo se les liberta 
del frío, del calor y del aire atmosférico, como también de la 
voracidad de los insectos , todo lo cual se consigue mejor sí 
mezxladas con arena ó con tierra, como se ha dicho, se co- 
locan en cestos ó cajones, y se depositan así en lugar abri- 
gado. 

Las semillas menudas se suelen sembrar al vuelo ó ¿ surcos; 
y las mayores, como las nueces, las castañas, etc., 6 á golpes 
hechos con la azada en la tierra, ó en agujeros practicados coa 
el plantador. 

Cuanto menores fueren las semillas , tanto menos deben cu- 
brirse; y algunas, como las del olmo y las del ¿lamo blanco, 
deben dejarse sin cubrir* Hay varias semillas que difieren $n 
nacimiento hasta el segundo año después que se sembraron, 
como las del espino blanco y del azarollero, y otras que co-^ 
mo las del olmo nacen en el año mismo de su siembra. 

Conviene que el semillero se ríegue en el verano, pero con 
prudencia y economía, porque no debe acostumbrarse ¿ las 
plantas á una humedad que no podrían conseguir caando se 
trasplanten. Cuando las plantas hubieren nacido ya, son indis- 
pensables las escardas, como también el aclarecerlas, si lo 
exigiese asi el demasiado número de las plantas nacidas. 

En el primer invierno siguiente al nacimiento de las plantas, 
ó cuando mas en el segundo, se deben replantar en otro para- 
fe del semillero, para establecer entre ellas ona disUacia jgoa 
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y proporcionada , para darles una tierra nueva y movida re- 
cientemente, y para proporcionar la formación de mayor nú- 
mero de raíces. Los árboles replantados crecen mas pronto, y 
prenden con mayor seguridad , cuando se trasplantan defini- 
tivamente al parage que deben ocupar en el campo ; circuns^ 
tancia que se observa mas particularmente en los pinos y de- 
mas árboles resinosos. Por esto los mejores agricultores acos- 
tumbran á trasplantar los arbolitos todos los años durante los 
tres primeros de su vida. 

Siempre que se arranca un árbol para replantarse , debe cui- 
darse mucho de no herir sus raices , y de conservárselas to- 
das, menos las muertas y las heridas, que son las únicas de 
que se le debe despojar. Su colocación en la tierra debe hacer- 
se también con el mayor cuidado, procurando acomodar las 
raices de modo que no se hallen en posición forzada , y arri- 
mándoles tierra desmenuzada para llenar todos los vacíos. De- 
be proporcionárseles asimismo un riego moderado , y tunando 
no se les pudiese procurar, no deberá jamás replantarse sino 
cuando la tierra estuviese húmeda. 

La naturaleza del suelo, la especie particular de los árboles 
7 el tiempo que han de permanecer en el plantel , deben deci- 
dir sobre la distancia á que deben plantarse. Debe sin embargo 
observarse un medio proporcionado, y huir de ambos extre- 
mos, porque si las plantas se hallan muy separadas , sus cimas 
no conservan á sus pies la frescura y la sombra que necesitan, 
y se levantan con menos seguridad y perfección , y si por el 
contrario se encontraren muy juntas se debilitan unas á otras, 
y se privan del alimento necesario. Asi, pues, por principio 
general ni deberá plantarse á menos de un pie , ni á mas de 
dos de distancia recíproca. En cuanto á enterrar las plantas» 
debenevitarse también ambos extremos, porque si se enter* 
rasen á demasiada profundidad, sus tiernas raices carecerían 
de los influjos de la atmósfera, y si se enterrasen muy poco^ 
m qoedarian afianzadas ^ntra el viento. 
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Por lo menos dos ó tres veces se debe en cada afio eavar la 
tierra del plantel, evitando herir las raices, y euidaodode 
ahaecarla y desmenuzarla con perfección. Por esto conviene 
ejecutar estas labores cuando ni está el terreno demasiado hú- 
medo ni seco con exceso. 

Las plantas en el primer año de su replantacion suelen pro«- 
ducir un sin número de ramas laterales, que se deben supri* 
mir en parte en el invierno siguiente, no cortándolas rasas al 
tronco , sino á alguna distancia de él , para que queden con 
algunos botones ó yemas que formen al desenvolverse nuevas 
ramitas laterales, cuyas hojas serán muy útiles para aumentar 
la savia, y de consiguiente el alimento del tronco. Guando en 
lugar de hacerse asi se cortan anualmente á los arbolitos to- 
das sus ramas laterales rasas al tronco, ni adquieren la debida 
corpulencia , ni se levantan con tanta prontitud. El mismo peso 
de las hojas de su cabeza los inclina hacia el suelo, y en lugar 
de tener mas alimento para sus troncos, como los podadores 
ignorantes suelen pensarlo, carecen del que las hojas de las ra- 
mas cortadas les proporcionarían. 

Hay sin embargo algunos casos en que una rama debe eor* 
tarse junto al tronco, cuando por ejemplo fuere demasiado 
robusta y corpulenta y amenazase absorver demasiada savia, 
y cuando hay dos ramas que rivalizan, en cuyo caso se debe 
oortar la menos medrada. 

Sucede alguna vez que la planta no- ha crecido con vigor e& 
el primer año del trasplante, ni producido ramas, 6 por la na- 
tnraleza del terreno , ó por la demasiada sequedad del estío, 
ó porque sus extremos sufrieron de los fríos; y en este caso 
conviene cortarla rasa á la tierra en el primer invierno, cui-- 
dando de no conmover sus raices. Hay muchas plantas que se 
prestan con docilidad á esta operación ; el olmo por ejemplo, 
gana siempre en que se ejecute; pero hay otras que la resisten, 
cómo la encina, el fresno, y en general todas las de rama» 
opuestas y encontradas, por lo cual en esta especie de plantas 
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0olo se ejecutará semejanle corte en el úUímo extremo. Las 
pjantas, que de este modo se cortaron eu el invierno, suelen 
dar muchos pies en la primavera , los cuales se deben arrasar 
en el verano , es decir, entre las dos savias , conservándose so- 
lamente los dos mas vigorosos, de los cuales el menos robi^sto 
se arrasará igualmente un mes después. 

No puede señalarse la época fija en que los árboles se deben 
trasplantar desde el plantel hasta el sitio que deben ocupar de- 
finitivamente, porque según la calidad del terreno, la especie 
particular del árbol, y la bondad de la estación, se deben ob- 
servar distintas reglas. Debe sin embargo considerarse como 
precepto general , el no trasplantarlos antes de cuatro años, ai 
después de seis. 

Del semillero de árboles frutales. Si se emplean para la for- 
ipacion del semillero las semillas de los árboles frutales sil- 
vestres y no cultivados, con la intención sin embargo de in- 
gerirlos después, se conseguirán árboles mas robustos, me- 
nos delicados y de mas larga vida; pero como la adquisición 
de estas semillas no suele ser tan fácil , y las de los árboles 
mejorados por el cultivo producen plantas de mejor fruto^ 
suelen preferirse las de estos á las de los árboles silvestres. 

Los árboles que no se acostumbran á ingerir, como ei cas- 
tato, el níspero, el nogal y el avellano, se cultivan en el se** 
mulero del mismo modo que los de bosque , y los demás se 
suelen dividir en dos clases , perteneciendo á la una los de pe* 
pita, como el manzano, el peral y el membrillero; y á la otra 
Ws de hueso ó cuesco , como el ciruelo , el almendro , el da- 
cazno,etc. 

Las semillas mas sazonadas y robustas son las que se deben 
emplearen la siembra, y si consistieren en pepitas se deben 
conservaren el mismo fruto, ó cubiertas de arena en parage 
abrigadOy hasta la época de sembrarse, lo que se suele pracli» 
<W al vuelo ó á surcos. Las que consisten en hnesos órneseos, 
4 se siembran á surcos, ó á golpes de azada, ó con el plantador. 
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Deben cubrirse todas las semillas á proporción de so volomen^ 
bastará, pues, un dedo de tierra bien desmenuzada para las 
pepitas, al paso que los cuescos necesitarán cubrirse con dos ó 
tres pulgadas. La tierra debe estar suficientemente humedeci- 
da, sea naturalmente ó sea con riegos artificiales, mantenién- 
dose siempre en igual estado de moderada humedad. La época 
de la siembra es el otoño , á no ser que el iuvierno acostumbra- 
se á ser muy lluvioso en el pais, en cuyo caso deberá sem- 
brarse en la primavera. 

Los medios de acodos y de estacadas suelen emplearse tam-» 
bien para multiplicar los árboles frutales , y en algunos , como 
en el granado y en la higuera, no se emplean otros. 

Las plantas en el primer año no necesitan sino de escardosy 
de algunos riegos , pero con prudencia y ecomomfa , porque el 
árbol que se riega mucho en el principio de su vida, suele ser 
desmedrado mientras vive. 

En el primer invierno siguiente al nacimiento de las plantas, 
deben arrancarse y trasplantarse en otro lugar del mismo plan- 
tel, procediendo con el mismo cuidado y precaución que diji* 
mos hablando de los árboles de bosque. Fuera de las raices 
muertas ó dañadas, deben conservarse todas las otras, ano 
ser que las circunstancias locales no permitiesen colocarlas 
cómodamente, porque es mucho mejor el disminuirlas y cortar- 
las , que el darles al colocarlas en la tierra una posición for* 
Eada y violenta. 

Los árboles trasplantados en el invierno, y á los cuales por 
ser muy considerable su número no pueden dispensárseles los 
cuidados y atenciones que necesitan , con dificultad se hallan 
en el caso de poder alimentar sus troncos , sus ramas y sus 
raices por falta de savia , y hasta que arraigados ya conveniente- 
mente, puedan por sí mismos recibir el alimento de la tierra. 
En semejante caso convendrá cortarles la cabeza y las ramas, 
porque teniendo su savia menos partes que nutrir , quedé sa 
Tida en menos peligro. Guando por el iM>ntrario faeaen les 
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plantaciones. poco considerables, y pudiesen caidarse.coñ ma- 
yor esmero ; cuando todas las raíces pudieron conservarse y 
colocarse cómodamente y sin violencia ; cuando las plantas se 
pudiesen cubrir en ios primeros días :del trasplante para dis- 
minuir en ellas el calor , y de consiguiente la evaporación de 
la savia , y cuando pudiesen regarse con frecuencia para ade-* 
lantar el momento de su prendimiento y arraigo , entonces ó no 
se debe cortar parte alguna del árbol, ó cuando mas, acorzar* 
se algún tanto sus ramas sin tocar al tronco. 

Deben colocarse estas plantas jóvenes en el plantel á la 
distancia de quince á veinte pulgadas, cultivándose con 
perfección el terreno durante el primer afio del trasplante, para 
que siempre se halle limpio y ahuecado. Los pies que se des- 
tinan para árboles enanos de medio tronco , se deben ingerir 
en la segunda savia de este aí)o, porque si se difiere esta ope- 
ración, el ingerto no se identifica tan bien con el sujeto, y en 
el caso que se desgraciarse se tiene tiempo para repetirla en el 
año siguiente. Los árboles destinados para llegar á su altura 
natural , no suelen ingerirse hasta que tienen cuatro ó mas 
afios. 

Los pies que se ingertaron como se ha dicho, se deben visi- 
tar ed el año siguiente , antes que la savia se ponga en movi- 
miento , cortando sus cabezas una pulgada sobre el ingerto; 
pero si este np hubiese prendido , se reservarán para árboles 
grandes , ó se ingerirán de cuña cerca del suelo , ó de escudete 
en el primer otono. 

Los renuevos ó varas se deben asegurar con tutores á mitad 
del verano, cuidando de emplear ligaduras flexibles, y cuando 
el ingerto hubiese adquirido algunas líneas de longitud, debe 
despojarse á la planta de los renuevos inferiores á él , y de 
una parte de los superiores, dejando algunos de estos hasta mi- 
tad de junio para que atraigan la savia hacia el ingerto. 

En el invierno siguiente debe cortarse enteramente la astilla 
del tronco superior al ingerto, podarse las ramitas laterales de 
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esle, na rasas^ sino á cierta distancia, por hs mimev (fue se 
dieron hablando de los árboles de bosque, y renovarse las ti- 
gadoras. 

Los árboles enanos deben ser débiles por su consUtacion, y 
como en todas las especies no se halla siempre esta circunstan* 
cia , se deben escoger las variedades débiles mas análogas. Asi 
sucede que los perales que se desean enanos se ingieren sobre 
membrilleros, y los manzanos en sus variedades mas pequeñas. 

Como los árboles de cuesco se ingieren generalmente unos 
sobre otros, y como hay especies que convienen á distintos 
terrenos, es indispensable saberlos elegir. Por esta regla cuan- 
do se desean duraznos ó albericoqueros para un terreno seco 
se deberán ingerir sobre píes de almendro , y si se quieren para 
un terreno húmedo deberán ingerirse sobre ciruelos. 

En el segundo año del trasplante pueden ya colocarse en su 
lugar los almendros, los duraznos, los albericoqueros y todos 
los que se ingertaron sobre especies enanas. Los manzanos y 
los perales que se destinan para pirámides se deben detener á 
cuatro pies de su tronco, cortándolo á esta altura y conserván- 
dose sus ramas laterales; pero los árboles que se destinan para 
vivir en libertad no deben detenerse ó cortarse sino á siete ú 
ocho pies de su tronco, desembarazándolos de sus ramas late- 
rales, como se dirá luego cuando tratemos de la formación de 
las copas de los árboles de bosque. Semejantes árboles pueden 
dejarse en el plantel hasta que tengan cinco ó seis años, é in* 
gerirse entonces para trasplantarse después, ó bien trasplan- 
tarse á los tres ó cuatro años para ingerirse después de coloca- 
dos en su lugar. 

Por lo que toca á la edad en que deben ingerirse los árboles 
en el plantel, admitiendo el principio reconocido generalmente 
de que un árbol joven admite el ingerto con mas docilidad, pero 
dura menos que si se ingeríase en una edad mas adelantada, 
me parece que en la práctica deberá llevarse la regla de inge- 
rir los árboles enanos lo mas pronto posible , y los árboles que 
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se destiaen para grandes á ocho ó diez pulgadas del suelo, me- 
jor qae á dos ó Ires como los primeros. 

Cuando por haberse desgraciado el ingerto hubiese sido ne«> 
cosario corlar algunas veces la cabeza del árbol , debe orillarse 
enteramente, porque á causa délas excrescencias y tumores 
que contrajo por los corles que embarazaron la circulación de 
la savia, jamás adquiere la iozania y hermosura que se desea. 

CAPITULO III. 

De lo« árboles de bosque. 

Si hay algún caso en que un escritor, celoso del bien de su 
pais, deba levantar la voz contra la desidia de sus compatrio« 
ti»; si hay algún abuso digno de combatirse con las armas de 
la razón, sin contemporizar con la ignorancia, ni con el inte* 
res malentendido; si hay algún mal de tanta trascendencia 
que parezca autorizar á la aplicación de toda suerte de reme- 
dios, por violentos y crueles que sean , es seguramente la 
desnudez de auestros montes, la despoblación de los plantíos, 
la ominosa desidia en renovarlos, y el empeño que se ha for- 
mado generalmente en hacer estéril el terreno de EspaQa, 
reduciéndolo al estado de inanición y de vacío en que estaba 
la tierra la primera vez que se ofreció á la vista del Criador, 
aales que la cubriese su Omnipotencia con el hermoso vestido 
de las plantas. Nuestro clima se encuentra despojado de la dul- 
, zura y de la igualdad , que tanto influía sobre los productos 
constantes de la tierra, y sobre la comodidad de la misma vi- 
da, porque desterrada la humedad que atraían los bosques, 
los ardientes rayos del sol abrasan sin contrapeso algunas pro- 
vÍAcias; mientras que en otras la fuerza de los vientos hace 
mil estragos, por no hallar el obstáculo que antes los detenia. 
Los árboles que formaban en otro tiempo la corona de nuestros 
montes, deteniendo una parte de las aguas pluviales, las pre- 
cmhf^n á filtrarse en la tierra, y á dar origen á la^ fuentes 
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perenes, mientras qne al mismo liempo moderaban la rapidei 
de las corrientes y é impedían qne arrebatada la tierra á impul- 
so de las mismas, se disminuyese la masa de los montes, 
principales depositarios de la bomedad. Enriquecido el suelo 
con los despojos de los árboles que le conducian las aguas, 
fértiles entonces, podia corresponder á los deseos del labrador; 
pero disminuida por la falta de arbolados y de plantíos la hu- 
medad en nuestro clima, y priyadoel suelo de su antigua fer- 
tilidad , caminaa nuestras tierras apresuradamente bicia la es- 
terilidad y la impotencia. Estos perjuicios é infinitos otros, 
que no es de mí inspección el denunciar, deben hacer que 
sean perseguidos sin miramiento los que ponen sus manos so- 
bre las plantaciones. Es ignorar las leyes de la fisica , y cerrar 
los ojos sobre el bien del Estado el pensar que el que corte un 
árbol de un bosque, ó el que iotroduce sus ganados en una 
planteGíon, no causa otro daño que el que recibe el duefio en 
el valor del árbol , del cual se le despoja. En varias partes de 
los cantones suizos, país en donde se administra la justicia por 
magistrados que reúnen el mas alto celo patriótico á la impar- 
cialidad en sos decisiones, se impone sin remisión la penado 
muerte al que corta un árbol de los planudos sobre las ala- 
deas para cubrirlas de las enormes masas de nieve que se 
desprenden de los montes. No se limita la consideración alva- 
lor del árbol qae se cortó, sino al peligro de perecer á que por 
su falta se dejó expuesta la comunidad. Mas si toca al gobierno 
el castigar á los que destruyen los plantíos, y á los economis- 
tes y sociedades patrióticas el exhortar á que se plante, debe 
ceñirse el escritor agrario á dar la instrucción de que néceisitan 
los que plantan. 

Sería ciertamente un error muy craso el destinar para plan- 
tectonesde árboles de madera las tierras de los llanos y de los 
valles, susceptibles de uo cultivo mas ventajoso; y esta es la 
primera regla que debe tener presente el plantedor. Consiste 
la segunda en elegir para cada especie de tierra, y según el 
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clima, lá especie de árboles mas oportuna y eonvenieDte, par- 
que fuera imposible criar el sauce y el álamo de Italia en las 
alturas áridas y secas ^ y el pino eu los terrenos acuáticos y te- 
naces. Los limites de una obra elemental no me permiten^r^-^ 
correr las especies de árboles que pueden convenir á cada ter- 
reno; pero su propia observación podrá servir de guia á los la- 
bradores. La tercera regla consiste en mezclar en la misma 
plantación diferentes especies de árboles, con tal que puedan 
prosperar según el clima y la naturaleza del terreno. Los anti- 
gaos, y con ellos Herrera, pensaban de otro modo, y desea-* 
ban siempre la separación de las especies ; pero los modernos^ 
mas ilustrados en las leyes de la física vegetal , juzgan por el 
contrario, qué la reunión de especies distintas es el alma de 
una plantación vigorosa. Cada especie de planta introduce sus 
raices de modo diferente, y busca el alimento á distinta pro- 
fundidad; por esto encuentran todas medios de alimentarse si 
son distintas , en lugar de que cuando todos los árboles son de 
la misma especie, se ven precisados j comer en el mismo pía-* 
to y á disputarse el alimento. 

Hay diferentes modos de pre'^Cirar la tierra para sembrar ó 
plantar los árboles de bosque. Unas veces se cultiva con la 
azada o con el arado todo el terreno que s.e piensa plantar , de - 
jándolo llano, si no fuese húmedo, y en eras alomadas si fue- 
re acuático; y otras veces se labran solamente las fajas ó li- 
neas de tres pies de anchura, en las cuales se ha de sembrar ó 
plantar, dejando incultas líneas ó fajas alternativas de igual 
anchura. Hay algunos que siembran de trigo ó de avena el ter- 
reno y sembrado ya con las semillas de árboles de bosque, para 
que las plantas que estas produzcan sean protegidas por las 
de avena ó trigo, y abrigadas del calor y déla sequedad; otros 
hacen la siembra á golpes , hechos con la azada , ó en los oyos 
ó agujeros practicados con el plantador; y tampoco faltan al- 
gunos que siembran , como suele decirle , á grano perdido , sin 
preparar de modo alguno el terreno; medio á la verdad el mas 
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cooní.nico, pero el menos segaro, y el qae tarda mas tiempo i 
proporcionar lo qae se desea. 

El tiempo de sembrar es el otoño , cuando las semillas han 
llegado á su perfecta madurez y caen del árbol ; pero si ho- 
bicrc peligro de que las demasiadas humedades del invier- 
no las hubiesen de corromper, se deberá esperar á la prima- 
vera , conservando hasta entonces las semillas con las precau- 
ciones que se explicaron hablando del semillero. 

La distancia á que debe sembrarse debe variar según la na- 
turaleza del terreno , la especie de los árboles que han de 
componer la plantación y el objeto á que se destinan; mas 
por regla general deberá sembrarse mas semilla que la que se 
cree necesaria , por los muchos accidentes á que están expues- 
tas las nnevas plantaciones, y por ser mas fácil aclarecerlas 
arrancando las plantas de sobra cnando se tuviere por conve- 
niente. 

Cuando los árboles vegetan en los bosques y en las planta* 
cienes cerradas, sus cabezas se levantan naturalmente de un 
modo ventajoso y sin ningún socorro del arte. Será, pues, mas 
prudente el arrasar contra el suelo las plantas desmedradas, y 
el dejarlas después en brazos de la naturaleza , que el andar 
con la podadera de continuo, intentando sujetarlas al capricho 
de un podador sin inteligencia. 

Sucede muchas veces que las plantaciones no se ejecutan 
sembrando el terreno, sino plantando en él los árboles criados 
en semillero. En este caso, las hoyas en que se deben colocar 
han debido abrirse de antemano, dejándose en sus bordes ú 
orillas la tierra que se extrajo , para que haya adquirido el in- 
flujo de la atmósfera. La época de plantar en esta forma es la 
del otoño, si tuviese el terreno la humedad conveniente; pero 
si careciese de ella, se deberá esperar á que las primeras llu- 
vias se la proporcionen; y si la tuviese con exceso, no se de- 
berá plantar hasta la primavera. Por lo que respecta á la con- 
servación de las ralees, y á la necesidad de colocarlas cómo- 
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dameate y sia violeacia, S3 obscrvaráa las mismas prevencio- 
nes explicadas hablando del plantel. 

La importancia de los árboles resinosos, que son al mismo 
tiempo los que no pierden sus hojas en el invierno , y la faci- 
lidad con que prosperan en las alturas y en los terrenos áridos 
y de poca sustancia, exigen que se conozcan las precauciones 
con que deben plantarse. 

Si no se arrancan para trasplantarse en la primavera , ó á la 
salida del verano, épocas en que su savia está en movimiento, 
rara vez dejan de desgraciarse, á no ser que se hubiesen 
arrancado con toda la tierra que cubre sus raices , lo que pre* 
senta demasiada dificultad, especialmente si deben traspor- 
tarse á mucha distancia. Una sola raiz de las principales que 
se quiebre , ó por poco que su cabellera se violente , bastará 
para que dejen de prender; y una sola hora que sus raices es* 
ten expuestas al soló al viento caliente, las hará morir sin re- 
medio. Por esta razón deben hacerse los semilleros y planteles 
lo mas cerca que sea posible del lugar de la plantación; y 
cuando fuese indispensable traerlos de lejos , deben colocarse 
con la tierra que cubre sus raices en cestos ó vasos, para im- 
pedir que la pierdan. Desde los tres años hasta los cinco es la 
edad en que deben trasplantarse ; si se tardase mas , su pren- 
dimiento seria muy dudoso. Jamás la podadera se acerca im- 
punemente ásus ramas ni á sus raices; y á la verdad que de- 
bemos agradecerles el amor que manifiestan de la independen- 
cia, cuando comparamos sus hermosos troncos y sus soberbias 
cimas con las de aquellos árboles que se sujetan con docilidad 
al capricho del hombre. 

Los árboles aislados y solitarios; los que no se reúnen en 
bosque ó plantación cerrada , por destinarse para adornar los 
caminos y carreteras, los edificios rústicos y las entradas y sa- 
lidas de una casa de campo , exigen otras reglas para su direc- 
ción; no por lo respectivo á la formación de su plantel , ni á su 
trasplante, ni á la conservación y colocación de sus raices, sino 
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á la manera de formar su cabeza; y eslas reglas, que convie* 
ncQ también á los árboles frutales que se dejan en libertad, 
para que crezcan y prosperen, sin adquirir formas arbitrariaS| 
son las que me van á ocupar al fin de este capitulo. 

Antes de colocarse semejantes árboles en el lugar at cual se 
les destina, deben cortarse todas sus ramas al nivel del tronco, 
y este á la altura de siete ú ocho pies , para que las ramas que 
deben después formar sus cabezas , no puedan recibir daño de 
los animales. Si fuesen sin embargo árboles de madera blanca, 
álamos , por ejemplo , no habrá dificultad en que se les deje 
todo su tronco. Colocados en la hoya, deben guarnecerse sus 
troncos con zarzas ó con espinos; y durante los dos primeros 
anos deberán dárseles tres labores , dos en el tercero y nin- 
guna después, á no ser que se hallasen en estado de debi- 
lidad. 

En el primer aíio del trasplante producen estos árboles un 
sin número de botones por toda la extensión de su tronco, 
porque privada la savia de los canales que la conduelan á las 
ramas que se cortaron, rompe la corteza para formar ramas. 
Si se dejasen aquellos botones, emplearian toda la savia y for- 
marian un árbol herizado é inútil para el objeto áque se des* 
tina. Por esto es necesario quitarlos con frecuencia , dejando 
solamente los que salieron hacia el extremo superior del tron- 
co, para precisar á la savia áque se dirija á ellos en abun- 
dancia y les proporcione una vigorosa vegetación. 

En el mes de agosto del primer año se eligen entre estos bo- 
tones que se dejaron tres ó cuatro ramas de las mas fuertes, y 
se cortan las otras; procurando que una de las ramas que se 
dejan intactas sea la que por su dirección vertical pueda for-* 
mar el nuevo tronco, ó por mejor decir, la continuación del 
antiguo. 

En el segundo año se continúan en quitar los botones que de 
nuevo salieren en el tronco; se acorzan las ramas que se deja^ 
ron á un pie de distancia de aquel, dejándose intacta la verti • 
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cal, y se acorzan también algún lanto las ramas laterales de 
esta. 

Ea el tercer año se suprimen y cortan con la mayor limpie- 
za las astillas ó ramas que se dejaron en el año anterior á un 
pie del tronco, cortándolas rasas á él; y se rebajan ó acorzan 
todavía mas las ramas laterales de la vertical. 

En el cuarto se ejecuta lo mismo, pero no se acorza sino la 
tercera parte de las ramas que produjo la vertical, para que 
adquiera el árbol una corpulencia proporcionada á su altura. 
No haciéndose asi , seria esta demasiado grande y cl tronco 
débil. 

En el quinto año se dejará descansar el árbol enteramente, y 
en los sucesivos bastará suprimirlas astillas viejas délas ra- 
mas cortadas, y la mitad de las otras, continuando en acorzar 
las ramas laterales de la vertical , para mantener la forma del 
árbol en el estado mas conveniente. 

¡Cuan hermosa es y cuan placentera una casa de campo, 
rodeada de árboles magestuosos, y cuyas enlradas se hallan 
adornadas con plantas útiles, que tantos recursos ofrecen á su 
dueñol ¡Y qué satisfacción la de un buen padre de familias, 
que al contemplar sus bellas plantaciones, goza del placer de 
pensar que aquellos árboles, plantados por su mano, darán 
sombra y frescura á sus lejanos nietos, trasmitiéndoles tan be- 
llo testimonio de su amor paternal I 

CAPITULO IV. 

De los árboles truiele*. 

A mas de los conocimientos que han podido adquirirse en di- 
ferentes partes de esta obra para cultivar con acierto los árbo- 
les frutales, á fin de procurar á esta materia tan importante to- 
da la luz que puede exigirse de un libro puramente elemental, 
grataré aqui con la mayor brevedad posible del ingerto, de la 
poda, délos árboles frutales en particular, de su cultivo, do 
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los frutos, y de las reglas que deben observarse en su reco- 
lección y conservación. 

§. I. 

Del Ingerto. 

Consiste el ingerto en unir una parte de un vegetal vivo á 
otra de diferente pie, para que se identifique con esle, y crez- 
ca y fructifique, como lo baria sobre la planta que la produjo, 
y de la cual se separó y cortó con esle objeto. Apenas bay en la 
agricultura una operación que tenga tanto alractiv-o para el hom- 
bre , ni cuyo buen suceso le proporcione una satisfacción tan 
agradable y lisongera. Por ella parece el hombre dominar ¿la 
naturaleza, forzando á los vegetales á obedecer á su voluntad, 
y á darle otros frutos que los que hubieran producido natural- 
mente; por ella se multiplican y se conservan las variedades, 
que debidas muchas veces á la casualidad , no podrían propa- 
garse por medio de semillas ; por ella se adelanta la fructifica- 
ción, y por ella se mejoran los frutos. 

Hay principios generales que gobiernan el arte de hacer in- 
gertos , y estos principios se deben conocer. El i .^ consiste en 
no ingerir unos árboles sobre otros , sino es que sean ambos 
variedades de la misma especie , especies del mismo género, ó 
géneros de una misma familia. De aqui es que los árboles cu- 
yos frutos son de pepitas , como el peral , no pueden ingerirse 
sobre aquellos cuyo fruto es de hueso , como el ciruelo. £1 2.<> 
se reduce á observar que se encuentre también cierta analogía 
en el movimiento de la savia , en la permanencia ó caducidad 
de sus hojas, y en las cualidades de sus sucos propios. El 3.® á 
elegir las épocas mas ventajosas del movimiento de la savia, co- 
mo su ascenso, su descenso, ó su plenitud; y el 4.o á emplear la 
mayor celeridad posible en la ejecución , y la mayor regulari- 
dad en la unión de sus partes. 

Cualquiera de estas reglas que deje de observarse , el ingerlo 
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no prenderá, á pesar (le lo que creían los amigóos, y enlrc ellos 
nuestro Herrera. En el dia no puede ya ponerse duda sobre lo 
absurdo de su creencia, y sobre la ridiculez de lo que nos deja- 
ron escrito. 

Por muchos que sean actualmente los modos de ingertar, to- 
dos ellos pueden reducirse á tres clases : la 1 .* contiene los que 
se hacen por aproximaciojd : la 2.* los de cuña ó hendidura; y 
la 3/ los de aplicación del botón ó yema. Cada una de estas 
clases comprende tantos modos particulares de hacer» ingertos, 
que en el dia se conocen mas de setenta ; pero orillando yo los 
menos usados, los ingertos de lujo y de capricho , me ceñiré á 
los que el labrador debe conocer. 

PRIMERA CLASB. 

El caráter esencial de los ingerios de esta primera clase con- 
siste en que las partes con que se forman se bailan unidas ásus 
pies respectivos , y viven por sí mismas hasla que se pegan é 
identifican entre sí , y hasta que se hace común la savia de am- 
bas ; á diferencia de ios ingertos de las otras dos clases, en los 
cuales la parte que se une al sujeto ó patrón se corta antes y 
se separa del árbol en que vivia. Estos ingertos se comparan 
con razón á los acodos , porque cómo estos viven ¿ espensas do 
sa madre hasta que se identifican con el sujeto , consistiendo la 
diferencia principal en que los ingertos de esta especie se apli- 
can y colocan ¿ un árbol análogo, y los abocados ó acodos ed 
la tierra. 

La naturaleza ha dado al hombre el modelo de estos inger- 
tos. Muchas veces se ve que dos ramas que llegan á locarse, 
se unen al fin y se identifican, pegándose y soldándose enlre 
sí; y aprovechándose el hombre de esta lección , se ha ensaya- 
do á ponerla en práctica con buen éxito, unas veces para hacer 
nacer en un árbol la rama quie le falla, aprovcctiando olra 
rama inútil » y oirás para unir tós ramas de los árboles que^for- 



Digitized by 



Google 



84 CURSO DB AGBiGULTOaA. 

man los cercados y cerramientos, haciendo por este medio una 
especie de berjas de utilidad y adorno. 

El arte de ejecutar con perfección esta especie de ingertos, 
consiste lo 1 .^ en hacer á las dos ramas que se deben unir 
unos cortes perfectamente limpios, y proporcionados á su 
grueso , desde la cortez<i basta el blanco ó albura , ó hasta 
la madera, ó basta la médula según el caso, á la manera con 
que los carpinteros hacen cortes en los cuadrones que deben 
unir transversalmente. Lo 2.^ en unir los cortes por la parte 
cortada, dejando en ambos la corteza eu la parte exterior, de 
modo que apenas quede vacío , para lo cual es preciso tomar 
medidas exactas. Lo 3.° en fijar y asegurar estas partes con 
ligaduras, y con tutores sólidos, para impedir que se dislo- 
quen y que vagueen. Lo 4.^ en ponerlos al abrigo de la luz, 
del agua y del aire por medio de emplastos de arcilla y bot^iga, 
y de cubiertas de lienzo; y lo 6.® en no cortar 6 separar los 
ingertos de su pie natural , sino cuando su unión y soldadura 
se ha verificado completamente. 

SBGONDA CLASE. 

Los ingerios de cuña , hendidura ó púa , consisten en cotocar 
los nuevos ó ramos de un árbol, después de haberlos cortado 
y separado de él , en otro árbol á cuyas espensas deben vivir, 
comparándose á las estacas. A esta clase se refieren todos los 
ingertos de corona , de púa y de ramos enteros, como los llama- 
dos de Kuffner, y á la inglesa: en suma todos los que no 
consisten precisamente en placas de corteza con botón , pues 
estos pertenecen á la clase 3.* 

Para ingertar de púa se necesita lo f."* emplear los nuevos 
de la última savia , dotados de dos yemas ó botones: lo S.^'^que 
los sujetos ó plantas, sobre las cuales se hayan de colocar^ 
•se hallen al^o mas adelantados en su vegetación ; y para cense- 
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goirlo se suelen cortar los ingertos algunos dias antes de em* 
pleárse , colocándolos en la tierra en exposición del norte, para 
retardar sa vegetación : lo S.** cortar horizontalmente el extremo 
superior dé los ingertos cerca de la yema mas alta de las que 
se les conservan ; y adelgazar y cortar en ^orma de hoja de 
cochillo el extremo inferior, que es el que debe entrar eñ la 
hendidura del sujeto ; y 4.' en cortar horizontalmente la cabeza 
del sujeto, ó patrón, usando de instrumentos de buen corte, 
para no calentar la madera, y para" dejar su superficie lo 
mas lisa y llana que se pudiere. 

Hechas estas preparaciones en la primavera , que es la 6poea 
mas á propósito para este ingerto, esto es, en la época de la 
ascensión de la primera savia , se hiende ó abre diametralmen* 
te la cabeza del sqjeto con nn instrumento de buen corle; fie 
introduce una púa ó cufia de madera fuerte, como el box, para 
mantenerla abierta; se hace entrar entonces la púa del ingerto, 
procurando que la parte interior de su corteza corresponda á 
la parte interior de la corteza del sujeto, y esto con la inayor 
exactitud , pues si la jcorteza de aquel quedase mas afuera ó 
mas adentro que la de este, el ingerto no prenderla: se extrae 
la cuña de madera, sosteniendo al mismo tiempo el ingerto para 
que conserve la posición que se le díó: rodéase con ligaduras, 
para conseguir el mismo fio ,. la cabeza del sujeto, y se cubre 
con el emplasto de arcilla y de boñiga de vaca , colocando so« 
bre él un lienza fuerte con un agujero para que por él salga el 
ingerto. 

Durante el primer año se deben visitar estos ingertos para 
despojar el tronco del sujeto de una parte de les botones que 
produce, dejándole algunos sin embargo de distancia en dis- 
iancia para llamar la savia hacia el ingerto. Conviene algunas 
veces poner tutores para asegurar el ingerto contra los vientos, 
y siempre es muy útil visitar las ligaduras, para aflojarlas si 
apretasen demasiado é. hiciesen hacer detención á la savia. En 
la primavera del año siguiente pueden ya quitarse los lieiños. 



Digitized by 



Google 



26 CURSO DE AGfilCULTURA. 

los emplastos y las ligaduras, y podarse los renuevos del lo- 
gerio^ seguo el destino que se dé al árbol. 

El iugerlo de corona, empleado por lo común en ios árboles 
de mayor corpulencia , se distingue del de púa : lo primero, en 
que se emplean para ingertos los ramos no de la última savia, 
sino los de la penúltima, y alguna vez los q-ue tienen diez y 
ocho meses; y lo segundo, en que se coloca uno 6 mas inger- 
tos entre la corteza y la albura del sujeto, formando por su 
colocación una especie de corona sobre la cabeza de aquel, de 
lo cual se ha tomado este nombre. Por lo demás su ejecución es 
la niisma que la de púa. La figura 4.^, lámina I/, presenta la 
figura de estos ingertos de púa ó de corona. Las figuras 2.*, 
3.* y 4.' de la misma lámina presentan tres maneras de inger- 
tar á la Kuffner, que es el nombre de su inventor, reduciéndo- 
se, como se vé por dichas figuras, á cortar el tronco del sujeto 
perpendicular y oblicuamente para a&adirle una porción de ra- 
ma de otro árbol de su mismo diámetro, asegurándola con 
tutores y ligaduras, á la manera que los cirujanos entablan él 
brazo ó pierna que se quebró, y cubriéndola con emplasto y 
con lienzos. La figura 6.* de la misma lámina presenta un in- 
gerto á la inglesa: su ejecución es fácil, como se vé por la fi- 
gura, y su prendimiento es el mas seguro, aun en los árboles 
cuya madera es dura y salta y se quiebra fácilmente. 

TBRCERA CLASB. 

Los ingertos de botón ó yema consisten en colocar sobre el 
sujeto una porción de corteza de otro árbol con el botón ó ye- 
ma que contiene. Estos ingertos, que se comparan ala multi- 
plicación por semilla, son los que se practican mas comunmen- 
te sobre los frutales: su prendimiento es de los mas seguros, 
fácil su ejecución y sus efectos de la mayor utilidad, pues áde- 
laatan la fructificación y mejoran el sabor de. los frutos. Los 
principales ingertos de esta clase son los de. escudete., y los de 
flauta ó cañutillo. 
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El de escudete se llama asi porque la placa de corteza que 
se emplea en él tiene la forma de un escudo de armas. Cuando 
se ejecuta este ingerto en la primavera á la subida de la savia 
se llama de ojo vivo^ y cuando en el otoño, de ojo muerto.Entl 
primer caso, después de hecho el ingerto se corta á cuatro de- 
dos sobre este la cabeza del sujeto, y en el segundo se deja el 
sujeto sin cortar hasta la primavera del año siguiente. 

Elígense para sacar la placa que ha de servir de ingerto, laá 
ramitasde la última savia que tengan sus yemas bien forma- 
das, y si no lo estuviesen bastará torcer sus extremos algunos 
días antes de cortarlas para precisar á la savia á dirigirse á los 
botones. Deben despojarse estas ramitas antes de sacar la pía* 
ca de todas sus hojas, dejando sin embargo el cabito ó mango 
de estas para impedir la demasiada evaporación de la savia. 
Si la operación de ingertar hubiese de diferirse, después de 
cortadas las ramitas convendrá envolverlas en yerba fresca ó 
en un lienzo mojado para conservarlas, y si se hubiesen de 
traer de un lugar distante lo mas oportuno es enmielarlas para 
impedir la evaporación , bastando ponerlas un momento en el 
agua para quitarlas la miel cuando se van á emplear. 

Para sacar la placa con el botón se hace un corte transver- 
sal sobre aquel en la corteza , y luego dos cortes que se reúnan 
debajo de él, y deben partir de ambos extremos del corle trans- 
versal. Hechos los cortes, se toma el botón que ha debido que^ 
dar en medio del triángulo formado por tos cortes con los de- 
dos índice y pulgar de la mano derecha, mientras con la iz- 
quierda se sostiene la ramita, y torciéndose el botón se hace 
soltar de la rama con la placa en que existe. Debe mirarse des- 
pués de extraída la placa para ver si el botón ha salido entero, 
porque si alguna parte de él se hubiese quedado en la rama, 
el ingerto seria inútil. 

Cuando ya se tiene el ingerto se hacen en el sujeto dos cor- 
tes que forman una T, cuidando de no herir la albura 6 blan- 
co: se levantan con la espátula ó púa de marfil ó de hueso 
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<}ae debe tener el ingertador al uq extremo del masgo, las 
cortezas por la parte que se cortaron, y se introduce el escudete 
de modo que el botón quede libre y salga entre los dos labios 
de la corteza , y colocado ya el escudete se asegura con liga- 
duras flexibles, y queda finalizada la operación. 

He dicho arriba que si el ingerto se hace en la primavera 
debe cortarse en seguida la cabeza del sujeto ó patrón á cuatro 
dedos sobre el ingerto, y que si este se hizo en el otoño no 
debe cortarse la cabeza del patrón hasta la primavera siguien- 
te. En ambos casos , en el primer invierno, después que se 
hizo el corte , se debe arrasar con mucha limpieza la astilla de 
cuatro dedos que se dejó. Este ingerto de oto&o ó de ojo muer- 
to tiene la ventaja de que como no se corta la cabeza del suje- 
to, puede repetirse al vivir ó de ojo vivo en la primavera, en el 
caso de haberse desgraciado. 

Para ejecutar el ingerto de flauta ó cañutillo se corta la ca- 
beza del patrón, y después se quita una porción de su corteza 
en forma de anillo, haciendo un corle transversal á dos dedos 
de la cabeza, y oprimiendo y torciendo la corteza para que 
suelte. Esta operación se ejecuta en la fuerza de la savia para 
que suelte la corteza. Colócase en lugar del anillo de corteza 
que se quitó otro anillo que tenga una ó dos yemas , tomado de 
una rama del mismo diámetro , y cubiertas con el emplasto de 
arcilla y de boñiga todas las uniones ó juntas del nuevo anillo, 
queda finalizada la operación. 

Uno de los mayores cuidados del que ingerta de flauta debe 
ser el no tocar la madera del patrón ó sujeto despnes que se le 
quitó la corteza, y el no quitarle el gluten que sale de la al- 
bura y que el común de los jardineros cree ser la savia. Por 
esta razón conviene no ingertar en esta forma , ni en lo fuerte 
del sol, ni cuando llueve, ni cuando soplan vientos calientes, 
porque en cualquiera de estos casos basta un solo momento 
para desgraciar la operación. 

Si ^1 anillo que debe tM)locarse fuere ma$ ancho que el so- 
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jeto Ó patrón, no habrá inconveniente en qne se le qnile con 
las tijeras una lista ó tira de arriba abajo en la parte opuesta á 
la yema , y si fuere mas estrecho que el patrón tampoco habrá 
dificultad en cortar el anillo de arriba abajo y en añadir, para 
cubrir lo que falte, una lista de corteza de la misma rama de 
la cual se tomó el anillo, y si esta porción de corteza que se 
añade tuviere también un botón ó yema, la operación sería 
mas segura. En cualquiera de ambos casos es de la mayor im« 
portancia cubrir las uniones con el emplasto. 

Es indispensable reconocer sin embargo que este ingerto de 
flauta ó cañutillo es uno de los mas dificultosos de ejecutar con 
buen éxito, siendo á la verdad digno de admiración que haya 
labradores que no ejecutan otro, como sucede á los de la tierra 
baja de Aragón, pais abundantísimo en aceite, los cuales in- 
gertan siempre de flauta sus olivos, con un perjuicio muy con- 
siderable por los muchos que se les desgracian. 

La figura 5.^, lámina \ .', manifiesta un ingerlo de flauta ó 
cañutillo. 

La figura 4 .^, lámina 2.*, presenta un ingerto de escudete, 
y la figura 2.^ de la misma lámina el escudete ó placa de cor-^ 
teza antes de cortársele la hoja, y de consiguiente de colocarse 
en el patrón. 

La figura 3.' de la misma lámina manifiesta la forma del cu- 
chillo llamado ingertador. 

Guantas lecciones se quieran dar por escrito sobre el arte de 
ingertar serán siempre insuficientes para ejercerlo con perfec- 
ción. Solo el ver ingertar á los peritos, y sola la práctica, pue- 
den acostumbrar á la celeridad y á la soltura que necesita esta 
delicada operación. Por esta causa cerraré la materia de los in- 
gertos copiando el siguiente consejo de nuestro Herrera : «Y 
«porque muchas veces los que ingieren por no lo saber hacer 
•yerran, poroso no dejen de probar, que errando aciertan, 
«mayormente en este ejercicio del ingertar, y deben primero 
•mostrarse en árboles monteses de poco precio, que lo uno de- 



Digitized by 



Google 



30 Curso de agricultura. 

•prenderán , coma quien se ensaya en esgrima, para que sién- 
telo bien diestro en las armas venga bien diestro al verdadero 
•combate, pues engeriendo en tales árboles, aunque se hayan 
»de quedar alli, hará bien á pastores y caminantes, allende de 
«deprender. Y habiéndose ejercitado y deprendido en los mon- 
»teses, venga en nombre de Dios á ingerir en sus jardines y 
•árboles preciados, y siempre prueben que mucho ayuda á la 
•natura á los que prueban y hacen experiencias en cosas nue- 
•vas, y mucho aprovecha para acabar una cosa el tener espe- 
•ranza de acabarla y salir con ella.» 

§. II. 

De la poda. 

Ninguna de las partes del cultivo de los árboles frutales exi- 
ge tantos conocimientos teóricos, ni tanta práctica al mismo 
tiempo como la poda. Por esto se encuentran tan pocos que 
merezcan el nombre de podadores, y tantos que merecen 
el de verdugos de los árboles, por esto se encuentra desacre- 
ditada la poda en donde no se sabe ejecutar, y por esto se re- 
pula por una de las operaciones mas útiles del cultivo cuan- 
do se practica con los debidos conocimientos. Apenas bastaría 
un tratado tan extenso como este curso , para reunirlos todos 
y explicarlos con la debida claridad; por cuya causa , lejos de 
lisongearme de tratar de este asunto con la dignidad que mere- 
ce, si consigo dar á conocer las principales leyes en que se funda 
esta operación , y las principales reglas que se deben seguir en 
ella , creeré haber satisfecho al deber que me imponen los lími- 
tes á que estoy ceñido , y para dar algún orden que supla el de- 
fecto de la claridad, hijo de la concisión, hablaré l.o délos 
principios generales comunes á todas las especies de podas; 
y 2.0, de las reglas que se deben seguir para tener mas ó me- 
nos frutos , para igualar las ramas de los árboles , y para darles 
esta 6 la otra forma particular. 
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El instrameato que se emplee para la po/la debe ser bien- 
cortaáte , para impedir que salte la ram.a , y para dejar el cojr- 
te perfeclamente liso, sin que preseate la menor escabrosidad. 
El Gorte,debe orientarse al norte en cuaolo se pueda , y por le 
meüos hacerse en la parte inferior déla rama, y ni demasiado 
lejos ni demasiado cerca del botón ó yema qu& se deja. Si. se 
ejecuta demasiado lejos del botón queda una astilla de madera 
muerta , que afea y daña al árbol , ysi se hace demasiado cer- 
ca suele perecer el botón. Guando ik rama que^e corla fuere de 
alguna consideración , deberá cubrirse el corte con elemplarto 
que se explicó hablando dd ingerto , y jaináfl se debe podar 
cuando hiela , ni cuando el aire es seco y muy vivo ; porque 
las ramas saltan con demasiada facilidad , y resultan cortes ir- 
regulares. 

El abate Roziér aconseja se pode en el invierno;'pero los auto- 
res del último diccionario de agricultura , miembros de la sec- 
ción de esta ciencia en el Instituto de Francia , aprobando el 
tratado sobre la poda del Sr. Bulret, opinan porque se pode 
cuando las plantas entran á vegetar , es decir , á la salida del 
invierno y al principio de la primavera. Esta práctica será en 
mi concepto digna de seguirse en los dimas destemplados y 
fríos; pero en los templados y calientes , será mas conveniente 
el podar en el invierno , según el consejo del abate Rozier , para 
impedir la pérdida de la savia , y de consiguiente la debilidad 
que ocasiona al árbol cuando se poda en la primavera. 

El primer cuidado del podador debe ser el observar deteni- 
damente el árbol que trata de podar , y el estudiarla de mane- 
ra, que aun cerrando los ojos, conserve en su imaginación una 
idea clara del estado de todas sus parles; Solo de e$te modo 
puede hacer la composición de lugar y determinar la manera 
en que ha de ejecutar su operación; y solo entonces es cuan- 
do debe, comenzar su trabajo, cortando 16 primero todas las 
ramas muertas, todas las astillas y todo lo inútil; y pasando 
después á las demás operaciones convenientes al árbol, según- 
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el objeto que se propone, sin perder de vista ios priocipios de 
la vegetación VsegüQ los cuales este botón dará una rama én 
tal dirección á ia primavera ^ y aquella rama guarnecerá este 
vacio , que ahora hace el árbol desigual y disforme. 

. Eltronco de un árbol joven, ó es torcido, desmedrado y cu- 
bierto de ramitas desiguales, y de la misma imperfección , ó rec* 
to y con ramitas vigorosas. En el primer caso se deberá podar 
raso al suelo, como se ha dicho hablando del semillero ; y en 
el segundo vdeberán podarse sus ramas á alguna distancia del 
tronco y no rasas á él.; y en el cuarto ó quinto año se podrá 
cortar él último botón de su tronco, para que adquiera lo cor- 
pulencia que se desea. 

Sea cqal fuere la forma que se desee dar al árbol^ es indis- 
pensable el proporcionarle las ramas madres ó principales, qué 
con las secundarías nacidas de ellas, deben formar toda su co- 
pa , sin permitir jamás ramas verticales ó rectas, que chupando 
toda la savia, privan de frutos y empobrecen y debilitan á las 
demás. Estas ramas madres ^ que por no ser verticales , sede** 
jan en la cabeza del tronco, no deben salir toda^'s al mismo ni- 
vel ó á la misma altura , formando una especie de embudo ó 
embasador; porque el recipiente que forma la cabeza del tcon« 
co recoge las humedades, y hace que el árbol se agujere y 
perezca mas tarde ó mas temprano. El que quiera sacrificar la 
salud ó robustez de las plantas á su hermosura simétrica, po- 
drá dirigirse por otra regla en la dirección de su jardin; pero el 
labrador debe pensar de distinto modo. 

Cuando de dos ramas vecinas é iguales del árbol se corta la 
una , la otra se aprovechará de la savia que la alimentaba , y 
engruesándose, se engruesarán también los frutos que produz- 
ca; y si se corta una parte de la rana largada de íratos, los 
que quedan en la otra parte serán mas seguros y mas gruesos. 

Se debe suprimir todo canal directo de la savia, para que 
siendo mas lento su movimiento en los canales ó ramas indi- 
nadas, se detenga á producir flores y frutos. De aqui es que 



Digitized by 



Google 



PAITK IV, CAP. IT. 33 

las ramas derechas ó verticales son las mas iafructíferas; y de 
aquí es también, que la mejor dirección de las ramas consiste 
en que formen una V. Si las ramas sin ser verticales fuesen 
menos inclinadas, producirán mayor número de botones en su 
parte superior que en la inferior; y los que nazcan en estapar* 
te serán débiles y perecerán; y si por el contrario se diese á 
las ramas mayor inclinación , entonces producirán mas boto- 
nes en su parte inferior, y los de la superior serán inútiles y 
desmedrados. 

Debe mantenerse entre las ramas del árbol el equilibrio y la 
igualdad mas perfecta que sea posible, y para esto se debe po- 
dar corta la rama débil , y larga la robusta y mas vigorosa. La 
razón de esta regla se funda, en que cuanto menor es la dis- 
tancia que la savia tiene que seguir, produce mas renuevos y 
mas vigorosos , los cuales^ dotados de mayor número de hojas, 
descomponen mas aire*atmosférico durante la savia de la pri^ 
mavera, y envian en la savia de agosto mas alimento ó savia 
elaborada á sus raices, de lo cual resulta, que las ramas asi 
podadas, poseen mayores fuerzas vitales en la primavera si- 
guiente, y llegan á igualar en vigor y robustez á las ramas que 
en el año anterior les eran superiores. 

Debe tenerse muy presente en la poda de los árboles fruta- 
les la diferencia que hay entre los botones que deben produ- 
cir el fruto, y los que han de dar ramas de madera, y la que 
existe entre las ramas ó nuevos, que solamente serán ramas de 
madera, y los que han de dar nacimiento al fruto. De ordinal- 
rio los botones de fruto son mas gruesos, mas llanos y mas 
aplastados, y los de ramas de madera mas delgados y mas pun- 
tiagudos. Los árboles de pepita producen sus frutos, ó en ra- 
mas gruesas y cuando mas de dos pulgadas de largas, que 
duran muchos años, ó en ramitas delgadas de seis á ocho pul- 
gadas de longitud. Los árboles de hueso producen siempre sus 
frutos en ramitas delgadas y largas, las cuales dan frutos una 

sola vez. 
TOMO u. 3 
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Hay muchas eircaostancias en qae coavíene podar para te- 
ner ramas de madera, de preferencia á las de fmlo , como sí se 
desea gaarnecer un vacio del árbol ó asegurar la fructificación 
en el año siguiente, ó restablecer un árbol debilitado por uiia 
fructificación excesiva; y en este caso, según la forma en que 
M pode^ se convertirán en ramas de madera las ramas de fruto. 
Si se trata de árboles de hueso basta podar muy cortas las ra- 
mitas del fruto ó solo tino ó dos ojos cuando mas, y se conver- 
tirán en ramas de maáera , en virtud de la regla establecida de 
que cuanto mas corto se poda, tanto mayor vigor se procara 
i la rama, y cuanto mayor vigor se proporcione á esta, con 
tanta mayor razón será de madera, y no de fruto. Si se trata 
de árboles de pepita , basta cortar la cabeza de las ramitas cor- 
tas ó largas de fruto para que se conviertan en ramas de made- 
ra. Esta misma lección se debe tener muy presente por los 
podadores , para no impedir la fructificación podando por ig- 
norancia las ramitas destinadas á la producción de los frutos* 

Hay algunos árboles cuyo exceso de lozanía y robustez los 
imposibilita para producir frutos; y para remediar este defec- 
to bastará podarlos en la fuerza del movimiento de la savia. 
La pérdida de este alimento, que se les ocasionará de este 
modo , los debilitará y los pondrá en estado de fructificar. Tam- 
bién se remedia el defecto de que tratamos inclinando sus ra- 
mas y atándolas en arco para incomodar á la savia en su direc « 
cion y precisarla á detenerse y fructificar. 

Sean cuales fueren las ventajas de los árboles de espalera, 
enanos, campanas, etc., la agricultura en grande preferirá 
siempre los árboles de grandor natural , porque ellos son los 
que producen la abundancia de frutos, los que pueden cuití* 
varse y dirigirse por los labradores de conocimientos comu* 
nes y ordinarios, los que exigen menos cuidados, y los que 
viven mas largo tiempo. Ocúpense en buena hora los jardine- 
ros en dar á sus árboles diferentes formas , en precisarlos á que 
ofrezcan á la vista, ya un abanico, ya un va9Q, ya ana bo« 
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la, etc., etc.: pasen sas dias alrededor de ellos para recortarlos 
por una parte , doblarlos por otra , y empalarlos y atormentar- 
los: consigan por semejantes medios una docena de hermosos 
frutos y de mejor sabor con que adornar la mesa del rico; 
pero los labradores deben procurar la abundancia de frutos 
para todas las clases del Estado á un precio al alcance de todas 
ellas: deben hacer que los mercados rebosen de estos sencillos, 
sanos y agradables manjares , y deben conseguir esta misma 
abundancia sin sacrificar todo su tiempo y sin dejar por esto 
las importantes ocupaciones de sus campos. Plántense , pues* 
árboles para que lleguen ásu grandor natural, fórmeseles la 
cabeza ó copa por las reglas anteriormente dadas y limítese su 
poda á la supresión de las ramas muertas y de las chuponas y 
verticales, fuera del caso en que por observarse que el árbol 
ya declina, se crea conveniente el cortarlas todas para reno- 
varlas, precisándole á la producción de otras nuevas. 

Sin embargo de esto, creo de mi deber el enseñar los princi- 
pios generales que se deben seguir en la formación de los ár- 
boles , que bajo diferentes formas se cultivan en los jardines. 

Espalera. Los árboles que plantados contra una pared se 
crian bajo la forma de abanicos y cuyas ramas se empalan 
contra ella, se llaman árboles en espalera. Debe ante todas 
cosas elegirse para cada especie de árboles la exposición mas 
favorable. Asi es que los duraznos y los albaricoqueros debe* 
rán ocupar la del mediodiá, y los ciruelos, perales y manza^ 
nos la del levante. La del norte podrá sin embargo convenir 
á estos mismos árboles , con el objeto de tener frutos mas 
tardíos. 

Puestas en la pared diferentes estacas para asegurar y suje* 
tar en ellas las ramas de los árboles , se plantan en el invierno 
á corta distancia de la pared ; y antes que la savia comience su 
movimiento de primavera, se córtala cabeza del arbolito, de^ 
jándole cuatro ó seis ojos sobre el ingerto. Cada uno de estos 
ojos produce un brote 6 ramita, y en el invierno siguiente se 
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podan rasas al tronco las qae se hallaren mal colocadas , esto 
es, lasque salieren delante ó detrás del tronco, dejándose 
únicamente dos ramas laterales que han de ser las ramas ma- 
dres del árbol y formar la V , que es en lo que principalmente 
consiste la estructura de los árboles en espalera. Estas dos ra- 
mas deben también podarse al mismo tiempo con proporción á 
su vigor y robustez. Si efectivamente fuesen robustas» se les 
podrán dejar seis ojos» cuatro si fuesen de mediano vigor, y 
dos tan solamente si fuesen débiles. Si fuesen desiguales en 
vigor, se deberán podar según la regla que se dio mas arriba, 
corta la mas débil y larga la mas fuerte. Hecha esta operación, 
se inclinan y se atan cuidadosamente y con delicadeza estas dos 
ramas madres contra la pared , dándolas ya la dirección de 
la y para que formen el ángulo de los cuarenta y cinco grados, 
que es el mas favorable á la fructificación. 

Al fin de la savia de la primavera siguiente deben visitarse 
las espaleras para cortar rasas al tronco las ramitas ó nuevos 
producidos por ias ramas madres que no se hallasen en la 
dirección conveniente, esto es, que hubiesen nacido delante ó 
detras de las ramas 4^ demasiado cerca de otros nuevos latera- 
les mas vigorosos. Si hubiere desigualdad en las dos alas del 
árbol, se dejará mayor número de nuevos en el lado débil que 
en el mas vigoroso, para que teniendo mas alimento por razón 
del mayor número de hojas, pueda adquirir la robustez que 
le falta para igualar al otro. Deben empalarse igualmente to- 
das las ramitas ó nuevos, cuidando con esta operación que sin 
dejar de formar la figura de una V ocupe el árbol la mayor 
extensión posible; que cada rama madre con sus hijos ó nuevos 
lenga la misma dirección que el árbol entero, y que todo este 
se halle bien guarnecido y con la mayor igualdad posible, sin 
violentar sin embargo parte alguna del árbol, ni hacerle tomar 
posición forzada. 

La segunda poda , esto es, la que se ejecuta al principio del 
tercer afio que sigue á la plantación, desQClti^a sobre las mis* 
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mas bases qae la precédeme, con la diferencia de que de ella 
depende la formación de las ramas ascendientes y descendien- 
tes, igualmente necesarias para la prosperidad y hermosura 
del árbol. Las ramas que nacen en lo interior de la V formada 
por las ramas madres, se llaman ascendientes, porque con 
efecto manifiestan mayor inelinacion á subir en vertical , y las 
que nacen en la parte exterior.de la misma Y, se llaman desr* 
cendíentes, porque se acercan mas á la línea horizontal. Estas 
ramas pues son las que se deben formar por la segunda poda^ 
dejando los nuevos mas vigorosos que se hallen en dichas di-* 
recciones , y empalándolos oportunamente; los demás nuevos 
ó ramitas interiores ó exteriores se deben podar rasas á la rama 
madre, de la cual proceden. Las referidas ramas que se dejan 
como ascendientes y descendientes, se deben igualmente po- 
dar, dejando cinco ojos á las primeras, como mas vigorosas^, 
á causa de ser mas verticales , y tres á las segundas como mas 
débiles, por ser horizontales. Si al tiempo de esta poda se ad« 
vierte desigualdad en las alas del árbol , deberá podarse para 
remediarlas, esto es, mas corta la mas débil y mas larga la 
mas robusta. 

La tercera poda tiene por objeto el formar las ramitas de 
tercer orden , esto es, las que nacen de las ramas ascendientes 
y descendientes; lo cual se practica por las mismas reglas que 
se siguieron en la anterior, es decir, reservando para este ob?* 
jeto las mas vigorosas que nacieron lateralmente, suprimiendo 
las otras y empalando las que se dejan en la dirección mas 
oportuna para que formen respecto de sus madres la figura de 
la y , y para que llenen los vacíos con la mayor igualdad. 

En las podas siguientes ya no debe tratarse sino de mante-- 
ner los árboles en estado de salud y robustez, aplicando las 
reglas, generales establecidas hasta qui , y cuidándose sobre- 
manera de no dejar en semejantes árboles sino lo& frutos que 
pueden alimentar sin empobrecerse ni debilitarse. 

Contra espalera. Guando al frente de una espalera se forme 
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una linea de árboles en abanico, esta plantación se llama 
contra espalera; pero so dirección es la misma, y las mismas 
las reglas que se deben seguir en su poda. 

Canastillos ó vasos. Los árboles que forman la figurado na 
embudo, ó de un canastillo, ó Be un yaso, son muy comunes en 
los Jardines y duran incomparablemente mas tiempo que los 
de espalera. Los perales y los manzanos se acomodan sin di- 
fkultad á esta dirección , y no solamente puede darse esta for* 
má á los enanos , sino también á los de tronco de altura natu- 
ral. El principal cuidado es el precisarlos á formar cuatro ó 
cinco ramas laterales en la circunferencia del tronco, lo que se 
consigue ó cortando la cabeza de este á cuatro ó cinco ojos so- 
bre el ingerto, ó cortando sus ramitas para que cadaiina pro* 
duzca dos i mas, á cuyo fin se podan á tres ó cuatro ojos. Sí 
alguna de las ramitas fuese mas vigorosa y larga que las otras 
deberá podarse mas larga para que los renuevos de las otras^ 
podadas mas cortas, lleguen á ^gualar á los suyos. 

Conseguidas las cuatro ó las cinco ramas madres, se colo- 
can en circulo alrededor del árbol cuatro estacas fijas en el sue- 
lo, á las coales se sujeta un cerquillo ó circulo de madera de 
seis á ocho pulgadas de diámetro. Se atan y sujetan á este las 
ramas madres á distancias iguales Ips unas de las otras, colo- 
cándolas á la parte de afuera del ^co y cuidando de (poner en- 
tre ellas y este, para impedir que las hiera su dureza, algún 
cuerpo blando, como esparto, heno ú otra cosa. 

En la poda siguiente se suprimirán todos los hijos de las ra» 
mas madres que hayan nacido en la parte interior del circulOi 
y lo mismo los que nacieren en la parte exterior, esto es, de^ 
lante de las ramas, conservándose únicamente las de los lados, 
por ser las únicas que convienei^ á la forma circular que se de- 
sea dar al árbol. Limpio asi este de los nuevos interiores y ex- 
teriores del círculo, deben podarse las laterales en psta forma: 
las que hubieren nacido mas cerca del extremo superior de la 
rama madre, se podarán á dos ó tres ojos, cuidándose de que 
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el ojo mas alto qae se deja se halle en la parte exterior y mire 
hacía fuera, para que la ramíta que produzca se aparte del 
círculo y crezca hacia fuera de él, con el objeto de que el ár- 
bol se abra mas á medida que crece y no suba perpendicular: 
las ramitas inferiores de las ramas madres se podarán á cuatro 
ó cinco ojos , cuidando de que el último sea lijiteral y se halle 
al lado opuesto de la rama madre, porque su destino es el. de 
llenar el vacio entre esta y su compañera inmediata. 

En las demás podas que siguen hasta la formación del árbot 
deben Itevarse las mismas reglas, es decir, suprimir los nuevoa 
interiores y extQriores al círculo, podar las laterales según sii 
vigor, esto es, largos los mas vigorosos y cortos los mas dé* 
hiles, suprimir los laterales, que por hallarse cerca de otros 
causarían confusión y desorden , y em|>alarlos á los círculos 
de madera á distancias iguales , cuidando de que formen Hiem- 
pre la figura de la Y, por ser el ángulo mas conveniente á la 
fructificación. Dije á los círculos de madera, porque ¿ me-* 
dida que el árbol crece deben aumentarse aquellos, colocan* 
dolos á mayor altura y procurando que sean de mayor diá^ 
metro, á efecto de que el árbol se vaya abriendo á proporción 
que crece. Como las ramas son ya fuertes cuando se colocan 
los nuevos circuios, y por otra parte han lomAdo^ladireccioii 
circular, ya no se necesitan estacas para sostenerlos: bastará 
sujetarlos á las mismas ramas , colocándolas siempre fuera del 
circulo. Los primeros circuios pueden ya quitarse por no ser 
necesarios cuando los segundos se colocan , y asi de los de<^ 
mas. Llegado el árbol por este medio al estado de su mayor 
crecimiento, se detiene y descansa, sin que sean necesarioa 
los^cerquillos, ni mas que una poda conforme áias reglas ex* 



Huecas. Hace cerca de un siglo que se introdujeron los ár- 
boles llamados en rueca , por parecerse su figura á la del palo 
lleno de cruceros que en algunos países se emplea para hilar. 
Consisten estos árboles en un tronco recto i de seis i de ocho 
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pies, cubierto desde su base hasta sa cima de ramas horízon- 
taíes de seis ú ocho pulgadas de longitud. Esta figura con- 
viene sobremanera á los perales ingertos sobre membrillero y 
á los manzanos ingertos en especies enanas: los perales y man- 
zanos de mayor robustez se acomodan con dificultad á esta di* 
reccion , la cual por otra parte hace que los árboles den antes 
sus frutos. En el mismo plantel es donde las ruecas deben for- 
marse , ingertando á flor del suelo y conservándose todas las 
ramas laterales que produce el ingerto en el segundo año, y 
cuantas el tronco vaya produciendo después, todas laV cuales 
se deben podar todos los años á un solo ojo, ó á dos cuando 
mas. Como semejante poda produce un sin número de nados, 
y apenas presenta dos pulgadas de dirección recta á la savia, 
se empobrecen estos árboles considerablemente, y en pocos 
años presentan un estado de debilidad, presagio de su muerte. 
Por esta causa, el que no quiera determinarse á reemplazarlos 
•con nuevas plantas , debe aprovecharlos ó para formar un ena«^ 
no de figura de embudo, de vaso, etc» , ó para formar un árbol 
de medio tronco. En el primer caso se corta su pie contra d 
suelo mismo , y sus renuevos, hijos ó brotes, sirven para for^ 
mar las ramas madres del embudo, como se deja dicho; y 
en el segundo se suprimen todas las ramas inferiores, cortán- 
dolas rasas al tronco, y se dejan en entera libertad las ramas 
superiores para que formen la copa del árbol. 

Palmetas. Si estos mismos árboles en rueca se plantan con- 
tra una pared y se empalan sus ramas laterales, suprimién*- 
dose enteramente las que nacen en la parte de la pared ó de- 
lante del árbol , como se ha dicho de los árboles en espalera, 
se tendrán árboles en palmeta , que fructificarán sumamente 
pronto. Esta manera de criar los árboles de que se ha hablado, 
es la que se emplea mas comunmente en los jardines de Ingla* 
térra. 

Pirámides. Un árbol en pirámide no se distingue de un ir- 
bo\ enrueca sino en que su tronco es mas alto y sus ramas 
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mas largas y desiguales, siendo las inferiores que se battaii 
en su basa las de mayor longitud, y las superiores las de 
menor: las intermedias forman la disminución en que con- 
siste la figura de una pirámide. 

Estas son las principales formas que se suelen dar á los ár- 
boles frutales, según el lugar del jardín á que se destinan. He 
procurado dar las reglas generales que se deben seguir en su 
dirección, sin entrar en un sin número de pormenores indis- 
pensables para adquirir la perfección en esta parte, por no dar 
demasiada extensión á esta obra, dirigida mas bien á la itas- 
truccion de los labradores que á la de los jardineros. Los que 
deseen mayores conocimientos, podrán adquirirlos 6 en las 
muchas obras que se han escrito en estos últimos tiempos en 
Francia y. en Inglaterra, ó en la práctica misma de las reglas 
explicadas arriba, con cuya aplicación podrá cualquiera per- 
feccionarse en el cultivo y dirección de sus huertas. 

§• III. 

De ios árboles iraf Ales en pArllenlAr* 

11 recorrer ahora los árboles frutales en particular, sin en- 
trar en el pormenor de las variedades de cada especie de fruto, 
ni repetir las reglas generales de su cultivo, explicados en 
los parágrafos que anteceden, me ceñiré á indicar el clima, 
el terreno^ el ingerto y la poda mas conveniente á cada uno, 
y los usos económicos á que se suelen destinar sus frutos, su 
madera y las demás partes y productos del árbol. 

1»el AlbArleoqnero* Pniirai trmenitet. Lnv. 

El albaricoquero, albérchigo, albarcoque ó albercoquero, 
según los diferentes nombres con que se le conoce en varias 
provincias, parece originario de la Armenia. Conócense hasta 
quince variedades de este árbol , cultivadas todas con poca di- 
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férencia dei mismo modo. Un clima caliente y un terreno de 
mediana fertilidad , pero no acuático , es el que mas conviene 
á este árbol.. Suele multiplicarse ó de sus mismos huesos , ó 
por ingertos en almendros ó en ciruelos: en aquellos se les dc^ 
tína para terrenos secos , y en estos si se intenta plantair en 
terrenos húmedos. £1 ingerto mas favorable y el que se ejecuta 
con mejor éxito , es el de escudete ó el de hendidura ó cuña. 
Su forma natural es la que parece convenirle mejor , y el de- 
tenerlo á una mediana altura : las espaleras no le son igual- 
mente favorables. Su poda suele consistir en desembarazarlo 
de las ramas muertas y en torcer la cabeza ó extremo de las 
tragonas. La distancia á que deben plantarse es la de veinte 
i veinte y cuatro pies en los terrenos fértiles , y la mitad en 
los medíanos. Conviene despojarlos de una parte de sus frutos 
cuaodo.se hallan demasiado cargados para que el árbol no se 
empobrezca f y para que los que quedan sean mejores. 

Sos frutos se comen crudos ó cocidos , en compota y én mer- 
melada : se fabrican con ellos excelentes confitados y pastas 
secas, que se conservan por mas de un año. En el Oriente se 
secan como los higos, y en otras partes se confitan en aguar- 
diente. Su almendra sirve para la retafia , y da también aceite, 
y su madera es muy á propósito para los torneros. 

D«l ««rMia«« linigd«lai peniet. Lnr. 

El durazno, melocotonero, pavia y abridor, árboles de la 
misma especie, aunque sus frutos tienen propiedades particula- 
res, se cultivan del mismo modo y exigen las mismas cir- 
cunstancias. Es este árbol originario de Persia , como lo ma- 
nifiesta su nombre latino pérsica, del cual difiere poco él de 
presquero^ que se le da por los labradores de una parte de 
Aragón. 

Exige este árbol un clima caliente, en tanto grado^, que en 
los destemplados y fuera de los cuarenta y siete grados de latí- 
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tod I no se le puede caltivar sino en espaleras á la exposición 
del mediodía. Una tierra seca y ligera es la que mas favorece á 
su prosperidad : las tierras crasas y las húmedas le hacen pro«- 
ducir demasiadas ramas y pocos frutos, y de mala calidad; y 
las arcillosas suelen cargar los árholes de goma y hacer caer 
los frutos antes de sazonar. Se multiplica este árbol 6 de sus 
propios huesos, ó por medio de ingerto sobre almendros, ó so-» 
bre ciruelos , como se ha dicho del albericoquero ; mas como 
dificilmente por medio de semilla se obtiene la especi^ que se 
desea, siempre es oportuno el ingertar las plantas para conse- 
guirla y aun para mejorarla. £1 ingerto mas favorable es el de 
escudete, en otoño, ó á ojo .muerto ó dormido. La distancia i 
que debe plantarse es la misma que se señaló para el alberico- 
quero ; y su poda, cuando se cultiva en su forma natural , se 
reduce principalmente á quitarle todas las ramas muertas, y i 
torcer los extremos de las tragonas, que en este árbol suelea 
producirse en demasiada abundancia , y merecen por lo mismo 
el perseguirse con el mayor cuidado. Si estos árboles se cul- 
tivasen en espalera , debe dirigirse y podarse por las reglas ex- 
plicadas hablando de la poda. La vida mas larga de este árbol 
suele ser de quince á veinte años. 

Sus frutos tienen los mismos usos que los del albericoquero. 
En la América septentrional le destinan para la destilación, y 
se obtiene por ella un aguardiente de poco mérito , el cual sin 
embargo forma la bebida de las gentes menesterosas. Su made- 
ra se emplea por los ebanistas por su hermoso color y por el 
pulido de que e^ susceptible, y sus hojas pasan por purgantes, 
Termifugas y febrífugas. Sus flores poseen las mismas propieda- 
des , aunque en menor grado. 

Bel almeBdr*. Aiiiigd«liif eonmuDlf. 1». 

Originario este árbol del Asia, exige para su prosperidad na 
.cUmaL caliente y un terreno seco y ligero. Las tierras demasiado 
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sastanciosas y las húmedas le hacen producir demasiadas ramas 
y pocos fratos. Los collados áridos y secos son los lugares en don- 
de debe cultivarse. ¿Cuántos terrenos hay en Espafia absoluta- 
mente vacíos y despoblados de todo vegetal , en los cuales con- 
vendría plantar almendros por razón de sus frutos , de su ma- 
dera útilísima al ebanista, y aun de sus hojas, que todos los 
animales apetecen? 

El medio que se emplea mas comunmente para multiplicar el 
almendro es el de semilla , en cuyo caso conviene colocar las 
almendras la punta hacia abajo , para que la planta pueda con 
mas facilidad levantarse derecha hacia la superficie de la tierra. 
Conviene siempre ingertar el almendro para conseguir con se- 
guridad la especie que se desea. El ingerto mas favorable y el 
que produce resultados mas ciertos es el de escudete de oto- 
fio , ó de ojo dormino; porque en las demás estaciones la goma 
que se halla en abundancia en este árbol sale por las junturas 
del ingerto , y por las heridas indispensables, y hace suma- 
mente inciertas todas las otras maneras de ingertar. 

Se acostumbra alguna vez á ingertar sobre ciruelo , y en es- 
te caso se logra la ventaja de hacerio productivo en terrenos 
húmedos y arcillosos , y de retardar el desenvolvimiento de sus 
flores , y de consiguiente el asegurar su fructificación ; porque 
la circunstancia de florecer tan pronto ,' y de dar sus flores an- 
tes que sus hojas , es la que mas contribuye á hacer incierta la 
fructificación de este árbol. 

Bajo su forma natural , es eomo generalmente se cultiva el 
almendro, el cual se acomoda dificilmente á las otras. Su poda 
debe ser muy sencilla , reduciéndose á despojarle de la made- 
ra muerta, á torcer las ramas tragonas y á cercenar i,os extre- 
mos de las mas delgadas, que podrían desfigurarlo con el tiem- 
po. La misma abundancia de goma de que se ha hablado, ha- 
ce que la podadera le sea dañosa , por lo mucbo que se empo- 
brece con los cortes. 

La madera del£almendro es una de las que saltan con masfii- 
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eilidad ; por esto conviene el mayor cuidado al tiempo de reco- 
gerlas almendras, no solo por el riesgo de caer con las ramas 
el que no se asegurase debidamente, sino por el dafio que se 
ocasionaria al árbol. 

Las almendras se comen antes de sazonar , cuando están sa* 
zonadas y y también secas; pero cuando tienen mejor sabor es 
en la época de su madurez; época en la cual pueden mantener- 
se por mucho tiempo sin que se sequen , colocándose* á capas, 
ó tendidas cubiertas con arena ó con tierra seca. 

El aceite que produce la almendra , tiene muchos usos en la 
medicina y en el arte de perfumador. El salvado que queda 
después de extraído el aceite es lo que se llama pasta de al- 
mendra , y se emplea para mantener la piel suave y flexible. 

La confitería emplea también las almendras en diferentes co- 
sas ^ y lo mismo la farmacia. Las almendras amargas son un 
verdadero veneno para Iqs pájaros y para los cuadrúpedos pe* 
quefios : por esto se han visto perecer muchas veces los cana** 
ríos y los papagayos, á los cuales se les habia dado mazapán, 
- hecho comunmente con almendras amargas. 

Del clraelo. Prunus domestica. Lm. 

Se cree que el ciruelo es originario del Oriente. El terreno 
que parece convenirle mejor es el arcilloso, fresco y nodemasia- 
damenle fértil. La humedad excesiva le hace perecer: un suelo 
arenoso y seco le precisa á vegetar débilmente, y la demasiada 
fertilidad ocasiona una vegetación excesiva á espensas desús 
frutos. 

Se multiplica ó por semilla ó por los planzones que suelen 
nacer en abundancia de sus raices. El primer medio no suele 
iiempre producir la variedad que se desea y es mucho mas lar- 
go, por esto se acostumbra á emplear el segundo. Le conviene 
principalmente el ingerto de escudete. de otoño, ó por mejor 
decir, este es el único que se practica en los árboles jóvenes. 
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asi como el de cofia ea los que tienen mas de cuatro afios. En 
los paises meridionales saele cultivarse bajo su forma natural; y 
sin otra poda que la que se necesita para desembarazarlo de 
las ramas muertas y tragonas, suele verse todos los años lleno 
de frutos. En otras partes , en París por ejemplo^ se le cultiva 
de ordinario en espalera y pocas veces en ruecas y en pirámi- 
des. Los planzones que salen á los pies de estos árboles deben 
cortarse sin piedad desde que se observan» á no ser que se 
destinen para plantar. Si se dilata esta operación para el ínvier* 
no, puede estarse cierto de que en la primavera siguiente na- 
eerán en mayor abundancia y privarán al árbol de una canti- 
dad considerable de savia. 

Son las ciruelas uno de los frutos mas preciosos del verano: 
ellas alimentan y refrescan al mismo tiempo que ofrecen un 
sabor de los mas agradables. ¿Cuál puede compararse al de las 
ciruelas de la Reina Claudia y al de otras semejantes varieda- 
des? Por esta causa , y porque estas variedades se suceden du- 
rante cuatro meses, debieran multiplicarse los ciruelos en tan- 
tos terrenos susceptibles de su cultivo. La circunstancia de 
poderse secar al calor del sol ó al de un horno templado , y de 
conservarsepor mucho tiempo, debiera igualmente excitar á 
los labradores á multiplicar esta planta , no solamente por la 
utilidad que la venta de sus frutos les proporcionaría, sino por 
el placer de aumentar los objetos que sirven á su alimen- 
to y al de sus criados. Cuando se compara la industria de 
los labradores extrangeros , que como los de Tours y los de 
ikgen, sacan de sus ciruelas secas enormes caudales, á la de-^ 
aidiade los nuestros, que las dejan perderse bajo del árbol , y 
que en el invierno carecen absolutamente de provisiones de 
esta naturaleza para sí y para sus hijos y criados , se llega ver- 
daderamente á admirar la bondad de la naturaleza hacia los 
que á tal punto desdeñan sus favores. 

En algunas partes de Francia las mismas labradoras fabri- 
can una pasta de ciruelas muy delicada y de fácil ejecución. 
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Bmpléanse paradlo las mas sazonadas , las qne caen caando 
el árbol se sacude ligeramente: déjanse ablandar durante dos 
6 tres días sobre una mesa en un lugar abrigado : se pelan , se 
les quitan los huesos y se colocan en un caldero al fuego. 
Cuando se ha evaporado ya una parte del agua que contienen, 
se extiende esta masa en planchas de hojas de lata ó en tablas 
delgadas y se pone en el' horno después de haberse sacado el 
pan; mantiénese alii durante dos días, pasados los cuales se 
saca» se reúne y se amasa, colocándose en la misma hoja de 
lata ó en las mismas tablas, después de haberse limpiado bien 
y cubierto de harina para que no se pegue , en capas ó tendi«* 
das de dos á tres lineas de espesor. Durante algún tiempo se 
mantiene asi en un lugar abrigado , y después se coloca en 
cajas Ó para venderse ó para consumirse. 

En Inglaterra , en Alemania , en Suiza y en la Alsacia se ha- 
ce vino4el jugo de las ciruelas, y de él se destila un licor al- 
cohólico para beber, que siendo añejo no deja de ser agrada* 
ble. Llámase quetschewasser, del nombre de la variedad de 
ciruelas de que procede. 

Del avellano- Gorylot lYeUani. Un. 

Crece este arbusto naturalmente en toda la Europa, y aan- 
que vegeta en cualquiera terreno y en cualquiera exposición, 
se observa sin embargo que en los áridos y secos apenas pasa 
de cinco pies de altura, cuando en los terrenos ligeros, hume- 
dos y calientes, suele llegará veinte y tres pies. Se multiplica 
ordinariamente por semilla y no pocas veces por medio de los 
planzoñes que salen de sus pies. El único ingerto que se ha 
visto convenir á esta planta es el ingerto por aproximación , y 
como -esta operación es una de las menos practicadas , es lo mas 
común el dejarlo sin ingertar. Su forma es de por si bastante 
agradable, por lo cual se le permite que la conserve sin que la 
poda sea otra cosa que una limpia que se hace de la madera 
muerta y de laa ramas tragonas. 
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Sus frutos son agradables 9 aunque de dificil digestión, y 
sirren también para la extracción de un aceite que se emplea 
en los mismos usos que el aceite de almendras. Su madera 
eselásticay flexible, y sirve con grande utilidad para cerci- 
llos de cuba y para el torno. 

Este arboUto suele cultivarse también en los jardines como ár- 
bol de adorno , no solamente por su forma agradable , sino tam- 
bién con el objeto de cubrir las paredes por la parte del norte, 
á causa de acomodarse bien en la sombra : á estas circunstan- 
cias debe aQadirse la de producir sus flores en el invierno, y la 
de presentar en el otoño frutos agradables. 

Del eereao. Prunus «erasiu. Lm. • . < 

Este árbol , llevado á Roma desde Cerasunta en el año 680 
de la fundación de aquella ciudad por el célebre Lúculo, fa- 
moso por su glotonería, ha producido variedades casi ioñni- 
tas, por el color y dimensión de sus frutos, por su mas tem- 
prana ó mas tardía madurez y por su distinto sabor. A excep-» 
cion de los terrenos acuáticos y arcillosos , todos los demás le 
convienen generalmente. Sin embargo, en los lugares frios y 
húmedos las cerezas tienen poco sabor, y en los terrenos ca- 
lientes con exceso , á excepción de las variedades mas tempra-i 
ñas , todas las demás suelen vivir poco. Multiplícanse los ce- 
rezos de semilla y de planzones , siendo este último medio el 
que proporciona mas pronto una nueva planta en estado de 
fructiiScar. El ingerto mejora sus frutos como los de todos los 
árboles, y cualquiera modo de ejecutar esta operación suele 
producir el efecto que se desea, aunque por lo común se pre* 
fiere el de escudete á ojo dormido, en tanto grado, que aun 
en el caso de ser grande la planta, primero que ingertar de 
cuña ó hendidura , por la. dificultad de cubrirse sus llagas^ á 
causa de la abundancia de su goma, se prefiere el cortar sus 
ramas mas gruesas á alguna distancia del tronco, para inger- 
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ter.de escudete en -el primer oloño los renuevos que pro- 
duzcanv 

De todos' los árboles frutales, este es el que manifíesta mas 
graude am^r por la mdependencia y la libertad. Asi es que, ó 
perece cuando se le quiere empalar y sujetar á formas arbitra- 
rias, dse desembaraza de todas las trabas que le puso la mano 
del jardinero para adquirir la libertad de que se lé privó. Sin 
embargo de esto y á fuerza de cuidados, eligiéndose alguna 
de sus variéíiades mas débiles, se le podrá precisar áformar 
una rueca ó una pirámide. Su poda debe ser la mas sencilla 
de todas, y el corte mismo de su madera .muerta y de sus ra- 
mas tragonas se debe ejecutar con la mayor reserva para no 
ocasionarle. una salida considerable de goma, que suele ser la 
pírincipal causa de su muerte. 

Lascerezas. proporcionan un alimento sano y agradable, y 
de su jugo se destila en los países del Norte, y en especial en 
Suiza, un aguardiente muy estimado, conocido bajo el nom- 
bre de kirsváne. El famoso marrasquino de Zara no es otra 
cosa que un licor producido por dos destilaciones de aquel jugo 
mezclado con la cantidad de azúcar correspondiente. La goma 
descerezo sirve para los mismos usos que la arábiga, con sola 
la diferencia de no disolverse enel agua. Su piel exterior, or- 
ganizada de un modo particular y distintQ de la de los demás 
árboles, puede emplearse para ligaduras, y lejos de que el 
árbol sufta por esto, suele hallarse muy bien sin un emba- 
razo que se opQue á S.U crecida, por lo cual los mejores culti- 
vadores íicostúmbran á abrirla. longitudinalmente, esto es,' de 
arriba abajo. Su madera es excelente para los ebanistas, y su 
color xojOi que se hace mas intenso y mas fijo colocándola 
madera en enagua común por algunos meses ó en el agua de 
cal pox alguivos días, la hace muy apreciable para muebles de 
lujo. Piara obras mayores de carpintería suele ser poco conve- 
niente, porque se pudre con facilidad si se la expone al aire ó 
se.la colocsi en el agua. 

TOMO II, * 
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Del nos<^>« Jttglans regía. Luf. 



Es el nogal el gigante de los frutales que se cultivan en 
Europa. La Persia es su patria, y á pesar de los muchos. siglos 
que hace que le poseemos , todavía no se ha podido aclimatar, 
puesto que no sabe multiplicarse por sí mismo y sin el socorro 
del hombre. Se acomoda en los paises calientes y en los fríos, 
y aunque apenas se halla terreno en el cual se* niegue á ve- 
getar, se puede decir generalmente que prefiere las tierras li- 
geras y frescas, cuyo fondo sea considerable. Los valles, las 
medianas alturas y los lugares en que pueda disfrutar de los 
corrientes del aire, son los que presentan nogales magestuo* 
sos y de la mayor corpulencia, con tal que su duelo les per- 
mita introducir sus enormes raices. 

La semilla es el único medio que se emplea para la multi^ 
plicacion del nogal , unas veces sembrándola en el mismo lu- 
gar que ha de ocupar el árbol durante el resto de sus dias, y 
otras en semillero. En el primer caso tarda el nogal mas tiempo 
en fructificar; pero llega á mayor altura, y su elevación, ma- 
gostad y hermosura , afianzada en la fuerza de todas sus raices, 
le hacen desafiar á los vientos mas impetuosos. 

Se ha creido por mucho tiempo que el nogal no era suscep- 
tible de ingerto ; pero ya no existe este error desde que se sabe 
que en el Deifinado y en otros paises de Francia se ingerta de 
cañutillo y de escudete con la mayor facilidad , y se consigue 
por este medio que su fructificación sea mas segura. Durante 
los veinte primeros años de la vida del nogal debe cuidarse de 
formarle su copa de un modo conveniente ; pero por fortuna 
su copa natural es sobrado hermosa para que el hombre tenga 
mucho que hacer. Bastará que cada dos años se it despoje de 
la madera muerta y de las ramas interiores, torcidas y entre- 
lazadas á las otras, como también de las inferiores, que se 
inclinan demasiado hacia el 3uelo; pero jamás 3e debe perder 
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de vista que la madera de este árbol es de sobrado mérito, 
para que no se trate de conservarla sana y vigorosa. De aquí 
la necesidad de cubrir bien los cortes, 6 con el emplasto de 
que se habló al tratar del ingerto, 6 con una tabla que ajuste 
con perfección, asegurada con clavos á la corteza. Pasados los 
veinte años ya no necesita el árbol de cuidado alguno, á no 
ser en el caso de que un huracán hubiere roto alguna de sus 
ramas mayores, porque entonces será indispensable regulari- 
zar y cubrir el corte. 

Cuando el árbol comienza á declinar y su cabeza á cargarse 
de madera muerta , debe ponerse la segur á sus píes para apro- 
vechar su madera antes que se haya deteriorado. 

Proporcionan las nueces un alimento que se apetece gene- 
ralmente, pero no deja de ser indigesto y perjudicial para el 
pecho : su mayor utilidad debe pues sacarse del aceite que pro- 
ducen. Este aceite es el que se emplea en la mayor parte de 
la Francia en lugar del de aceituna, y aunque en los princi- 
pios el sabor que conserva del fruto del cual procede lo bagan 
extraño al paladar acostumbrado al otro, puedo asegurar que 
es sumamente fácil acostumbrarse á él. El modo de extraer 
esle aceite es sumamiente sencillo. Limpia la nuez de su cas- 
cara ,< se muelen ó trituran sus meollos por un ruejo semejante 
al que se emplea para las aceitunas, y hecha esta operación 
se colocan en un cajón ó pila de madera fuerte colocada debajo 
de la prensa, poniendo sobre ella un tarugo de madera que en- 
tre justo en aquel cajón cuando la prensa baje á oprimirla. El 
aceite que sale por el agújente que se halla al fondo del ca- 
jón se,llama aceite virgen , y el mas estimado. Después de esta 
primera presión se coloca la pasta en una sartén grande se le 
añade un poco de agua y se calienta al fuego, dándole vueltas 
con una grande cuchara ; y hecho asi se vuelve á prensar como 
la primera v^, resultando de esta presión un aceite mas fuer- 
te, que se llama aceite cocido. El residuo de ambas presiones 
forom ao pan semejante á los de cera , y es excelente para en- 
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gordar las aves y para alimentar el ganado y los perros. Este 
mismo aceite de nueces es el mejor que se conoce para la 
pintura. 

Cuando en muchos paises de España en los cuales el otiyo 
no puede cultivarse se ven algunos nogales cuyas copas llegan 
hasta las nubes , y á cuya sombra pasa las horas del calor 
un inmenso ganado, no se alcanza verdaderamente por qué el 
cultivo de estos hermosos árboles se halla tan descuidado, por 
qué se presentan en tan corto número, y por qué se desprecian 
asi las grandes ventajas que su multiplicación proporcionaria. 
Muchas veces he llegado á desear al ver este abandono que 
desapareciesen los pocos árboles testigos de nuestra desidia, 
yá que parece hemos renunciado á multiplicarlos. Es verdad 
que el nogal es uno de los árboles que necesitan mas tiempo 
para criarse ; pero también lo es que á los veinte afios sus pro-* 
duelos cubren los gastos, y que un padre de familias vive en 
sus hijos. Se* ha dicho y se cree que la sombra der nogal da 
dolor de cabeza ; pero no se quiere conocer que este efecto se 
advierte únicamente en aquellos nogales cuyas ramas inferió-^ 
res bajan hasta el suelo y forman una bóveda que impide que 
el aire se renueve, llevándose consigo el que por la traspira* 
clon sale de los árboles. Es cierto que el nogal atrae los rayos 
en tiemjpos de tronadas , por la humedad que reciben de las 
nubes y porque el agua es ün buen conductor de la electrici- 
dad; pero con huir de su sombra en semejantes casos;, puede 
el hombre übertarse de sus efectos y dormir muy tranquilo en 
S4i casa de campo , seguro de que el rayo no se acercará á ella, 
si lejos de allí tiene un nogal que lo llama y lo atrae. Se ha 
dicho también qué el nogal estiriliza una gran parte del ter-* 
reno , por razón de sus raices y de su sombra. £1 mal que oca*- 
sionan sus raices no es acaso tan grande como se cree, porque 
la mayor parte busca su alimento á profundidad a que no lle- 
gan las otras plantas; y por lo que respecta á su sombra,* el 
descuido que se tiene en permitir que sus romas inferiores^ 
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baj^n hasta el sucio, es lo que impide que la tierra disfrute de 
los influjos de la atmósfera. ¿Pero qué se dirá en apoyo de 
nuestra desidia en no plantar nogales en inmensos terrenos 
abandonados y sin ningún cuUíto, terrenos que deberian estar 
cubiertos de estos árboles, aun cuando solo fuese por su ma** 
dera^ tan- preciosa para el ebanista, para el carpintero y para 
el carretero? Nada seguramente^ sino que no queremos apro- 
fechamos de las ventajas con que nos convida la naturaleza. 

ABuffallé. Rhaumns liiiphiis. Lm. 

El asufaifo, llamado jinjolero en Aragón, es un árbol na* 
lural de los países meridionales de Europa, y de consiguiente 
muy á propósito para cultivarse en el clima de España. CuaU 
quiera terreno parece convenirle , como no sea acuático ó hú-* 
medo con exceso. Se multiplica por semillas, que de ordinario 
no salen de la tierra hasta el segundo año, y también por los 
planzones que nacen á sus pies. Apenas hay un árbol que ne<« 
cesite menos cultivo y una podn menos complicada , pues por 
si mismo adquiere una forma regular y agradable. 

Sus frutos proporcionan un alimento sano , cuyo sabor agrada 
á muchas personas, y los repota la medicina como dulcificantes» 
pectorales y ligeran^ente diuréticos. 

Pero la principal excelencia de este árbol en España consiste 
en su oportunidad para formar cercas ó cerramientos vivos» 
Nada le falta para llenar este precioso objeto con todas las 
ventajas imaginables. En efecto , sus espinas le sirven de de« 
iensa; sus ramas son difíciles de romper y se doblan fácil- 
mente para enlazarse las unas á las otras; su vida es muy 
larga, y como natural de nuestro clima , se cria sin cuidado 
particular. ¿Por qué pues no se le emplea para este objeto? 
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Del mauano. Pinu malus. Liv. 



Es el manzano un árbol natural de la Europa, y una de 
los :mas antiguos que se cultivan en ella , porque las primeras 
sociedades que se formaron debieron sin duda cultivar con 
preferencia los árboles que ya conocieron en el estado sal« 
vage. Las variedades de este árbol. son casi infinitas; pero sío 
detenerme sobre ellas ni sobre lo que cada una exige de par- 
ticular, trataré como hasta aquí de explicar lo que general- 
mente conviene saber. 

Ni el manzano se puede criar entre los trópicos , ni hajo 
del círculo polar: los países templados serán pues los que mas 
le convienen, y de todos los climas de España los mas próxi* 
mos al Mediterráneo le serán los menos favorables , por dema- 
siado cálidos. Un terreno ligero, profundo y algún tanto hú"* 
medo parece ser el que apetece este árbol : los arcillosos le son 
contrarios, y si el exceso de humedad suele hacer sus frutos 
menos sabrosos, el exceso de la sequedad y del calor los hace 
demasiado pequeños. 

Multiplicase el manzano por todos los medios que se conocen 
de multiplicación , pero los que se emplean generalmente son 
la semilla^ el abocado y el ingerto. Este se ejecuta de todas las 
maneras conocidas, aunque las mas comunes y practicadas 
son las de cuña ó hendidura y la de escudete á ojo dormido. 
Una de las principales atenciones en el cultivo de este árbol, 
es el saber elegir las variedades mas oportunas para formar su 
pie, según el objeto á que se destina, esto es, según la forma 
que se le quiera dar ; porque si se tiene la intención de culti- 
varlo en su forma natural , seria tan importuno el elegir para 
pie ó sujeto una de las especies enanas, como el echar mano 
de una de Ins mayores para formar un árbol enano. 
[5 Las variedades del manzano deben estudiarse con detención 
y conocerse á fondo por un buen jardinero, porque las unas 
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exigen mayor calor, las otras resisten la forma de espalera, 
otras detestan los abrigos, y prefieren un aire libre, etc., etc. 
Circuníslancias que hacen muy difícil el estabtecer reglas ge- 
nerales. . ' 

Su poda debe spr diferente , según la form.a qne se le quisie- 
re dar ó se Jesbubiere dado. Si se cultivasen bajo. áu forma 
natural , las primeras podas deberán ser cortas para formar el 
árbol y darle mas vigor y robustez, y las posteriores largas para 
precisarlo á producir mas frutos , cuidando siempre de desem- 
barazarlo de las ramas muertas, de las tragonas y de las que 
ocupan el centro de su cabeza é impiden la ventilación nece- 
saria para la abundancia y buena calidad de los frutos. El 
manzano es el árbol frutal que inclina y arquea mas sus ramas: 
circunstancia que tanto contribuye á su fructificación. 

Es muy frecuente el cultivar el manzano en espalera y mu- 
cho mas el darle las formas de rueca y de pirámide , siendo es- 
tas mismas las que proporcionan mejoires frutos y mas seguros. 
Su poda en e$los casos es de las mas di flciles, y suele exigir co- 
nocimientos prácticos indispensables y una observación nada 
común. Sin embargo, para domar los á iboles fogosos y que se 
niegan á dar frutos se aconseja generalmente, como el medio 
de ipayor seguridad, el diferir la poda hasta la época en que 
florecen y el de torcer entonces los e itremos de las ramas, 
doblándolas al mismo tiempo hacia la 1 inea horizontal . 

El cultivo de los manzanos enanos es del todo agradable, en 
especial cuando se ingertan sobre pies enanos las variedades 
mas preciosas. No solamente adornan y hermosean las calles 
de una huerta, sino que colocados en vas os pa« edén adornar los 
balcones y las ventanas, y aun servirse, los fnutos en la mesa 
sobre ei ramillete natural del árbol m'isoroque los produce. 
La poda de estos arbolitos es la mas seiucilla, bastando en ge- 
neral el podar sus iiuevas ramitas á sol os dos ojos. 

Los frutos de este árbol son conoc idos de todo el mundo y 
jultlaniente estimados- por su hermos ,ura, por su perfume y por 
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SU sítbor, y par-ticularmente por la facilidad con que s6 coüser- 
\an durante el invierno, época en que la naturaleza deja á la 
previsión del hombre el cuidado de mantenerse. La bebida que 
se conoce bajo el nombre de cidra proviene íguai'metite de 'este 
precioso fruto; y hasta la madera del manzano no deja de te- 
ner éu mérito para los torneros y ebanista^, y ella sirve gene- 
ralmente para las planchas que se emplean en la impresión de 
las indianas. 

Ddl pera!. Pyrus commnnis. Liif. 

También este árbol crece natural mente en varias partes de 
Europa, bien que en el estado silvestre y lejos de la perfec- 
ción que el cultivo le ha proporcionado. Sus variedades apenas 
tienen número, porque si ha habido quien ha llegado á con- 
tar mas de seiscientas, ¿cuántas sin embargo le habrán sido 
desconocidas, cuando cada pais suele tener algunas que no se 
hallan en otros? Ama el peral un clima templado; pero de am- 
bos'excesos el de calor parece serle mas perjudicial. Un terre- 
no fértil y profundo es el que mas le conviene, aunque la fa- 
cultad de que goza de profundizar considerablemente, le ha- 
cen prosperar en todas parles y encontrar alimento en donde 
otros árboles de raices mas superficiales perecerían. Tampoco 
necesita de mucha humedad , por cuyo motivo cuando se desea 
plantar en terrenos húmedos debe iogertarse sobre membri- 
llero. 

Por grande que sea cl número de las variedades del peral, 
ninguna tiene la facultad de reproducirse por sus semillas; 
saldrá un peral, pero no será seguramente de la variedad de 
la cual salió la semilla. Asi, pues, el medioque-se emplea pa- 
ra conseguir este objeto es el de ingerlar, ó sobre peral ¡silves- 
tre, ó sobre peral cultivado ó franco, ó sobre membrillero. En 
cl primer caso, elárbol será mas fuerte, mas robustoyde ra?i- 
yor altura ; pero kird;:?rá ¿aias tiempo en frucUíicar y será am 
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drficoltoso el precisarlo á vivir en espalera ó bajo otra forma. 
En el seguado la fructificación sera mas pronta y se acomodará 
conmenos repugnancia á las formas que se le quieran dar, pe- 
ro no será tan grande su vigor, ni será á propósito para pros- 
perar en terrenos húmedos. En el tercer caso, esto es, si se 
ingerta nna variedad de peras sobre membrillero , se consegnr- 
rán frutos antes que por los demás medios indicados; el árbol 
se dejará dirigir con mayor docilidad y se cultivará con buen 
suceso en terrenos húmedos. Por estos principios deberá go- 
bernarse el plantador, eligiendo para sus ingertos el pie ó su- 
jeto que mas le conviniere según las circunstancias. 

En general todas las especies de ingertos convienen al peral; 
pero comunmente solo están en uso las de escudete á ojo dor- 
mido, cuando el sujeto solo tiene dos ó tres años, y cuando se 
ingerta sobre membrillero,. y la de cuña 6 hendidura cuaqdo 
el sujeto tiene cilfttro ó mas años. 

.Se cultiva el peral bajo todas las formas, es decir, bajo su 
forma natural, en espalera, enrueca; en pirámide y en pal- 
meta; pero este último modo parece ^er el que mas asegura su 
fructificación. De la forma en que se cultive dependerá tam- 
bién la de podarse, teniéndose siempre presente que el peral 
no dá fruto sino en ramitas de tres, cuatro ó cinco años , rami- 
tas fáciles de distinguirse y de indispensable conservación. De 
aquí nace la necesidad de plantar los perales á^.distancia con- 
siderable, porque si se (es atormenta con demasiados cortes 
con el objeto de hacerles adquirir mayor vigor ó para que no 
incomoden á sus vecinos, lo que sucede es, que se ocupan 
e^nteramente en producir ramas de madera y que faltan ente- 
ramente las de los frutos. 

Sucede alguna vez que un peral sobremanera cargado de 
ramitas de fruto , anuncia su decadencia en el color amarillo 
de sos hojas y en secarse los extremos de sus ramas, y enton- 
ces convendrá podar corto las unas y las otras; las ramitas de 
fruto para que se transformen en ramas de madera; y las ra- 
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mas de madera, que manifestaban sufrir , para que se renuevea 
por éste medio. • ' 

^ Poco hay que decir sobre el fruto de este árbol , conocido 
generalmente por uno de ios mas sanos y sabrosos y de los que 
se' conservan con mas facilidad. Crudo ó cocido al horno, en 
compota ó^en mermelada y aun reducido á pasta , como se dijo 
de las ciruelas, ofrece al hombre un alimento sano y delicioso, 
pudiéndose también emplear en hacer bebidas de su jugo, que 
no dejan de tener algún mérito. 

Su madera, particularmente la del peral silvestre, es excelen* 
te para el tornero y para el ebanista; toma tan bien el color 
negro, que apenas se le distingue del ébano mismo, y des- 
pués de la de boj , es la mas buscada por los grabadores en 
madera. 

Del membrillero. Pyrtu cidonia. L». 

Es el membrillero un árbol pequeño, originario del oriente 
y mediodía de la Europa , en donde se le vé crecer naturalmen- 
te cerca de los arroyos. Fuera de aquellos climas se podrá cul- 
tivar y se cultiva , pero sus frutos carecen del perfume que los 
distingue. Un terreno fresco y ligero y una exposición caliente, 
4ds lo que naturalmente desea este arbolito , sí sus frutos han de 
adquirir la perfección de que son susceptibles. En los terrenos 
demasiado fértiles pierden los frutos su color y su sabor , y en 
los demasiado calientes se hacen siempre pequeños. 

Puede multiplicarse por sus semillas y por sus planzones de 
estaca y de abocado, pero generalmente se emplean los plan- 
zones que nacen á sus pies, como el medio de conseguir mas 
pronto un árbol que dé frutos, aunque, también el medio de 
estaca se practica con éxito favorable, con tal de que se colo- 
quen en un terreno fresco y ligero y de que á la rama que se 
emplea se la conserve un talón de madera de dos años. 

Rara vez se ingerta el membrillero , pero sus frutos ganatáa 
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siempre por el ingerto ; y en este case el de escudete parece 
ser el mas favorable : ordinariamente se deja crecer el membri- 
llero bajo su forma natural , después de haberse cuidado de for- 
marle el tronco y su cabeza ; y su poda se debe reducir á des- 
pojarlo de las ramas muertas y tragonas. 

Su utilidad para proporcionar sujetos en que ingertar pera- 
les, es la causa principal de su cultivo en la mayor parte de la 
Europa, en donde sus frutos no adquieren el sabor y el perfu- 
me que los hace estimar en el mediodía. Sin embargo , estos 
frutos rara vez se destinan á comerse crudos, empleándose ge- 
neralmente en compotas, mermeladas y pastas secas, conocí* 
das bajoel nombre de carne de membrillo , y reputadas por as* 
tringentes. 

Después de cogidos los membrillos se deben extender du- 
rante quince dias sobre la paja, y emplearse pasado este tiem- 
po, porque en otro caso se pierden fácilmente. No deben co- 
locarse en el frutero , porque viciarían el aire couisu demasiado 
olor, sino en un lugar ventilado hasta que llegue el momento 
de emplearse. 

Del Bisi^ero. Mespüns germaniot. L». 

El níspero, conocido en Aragón bajo el nombre de niezpo- 
lero, crece naturalmente en el mediodía de Europa. El clima 
caliente es el mas oportuno para este árbol, aunque no deja de 
acomodarse á exposiciones menos favorables. Un suelo sustan- 
cioso y ligero es el que parece convenirle mejor, bien que en 
cualquiera otro se le vé prosperar, con tal que no sea dema- 
siado húmedo ó acuático. 

Aunque so consigue la multiplicación de este árbol por sus 
semillas y por abocados, el medio que se emplea mas conpiun- 
mente es el ingertarlo sobre membrillero á escudete de ojo 
dormido. Rarísima vez se desgracia este ingerto, siendo muy 
común el ver que sus brotes se elevan el primer afio á una. 
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altura considérale. Coltivase siempre bajo su forma nataral,y 
su poda se debe reducir á cortarse las ramas muertas y las 
tragonas. 

No pueden comerse los frutos de este árbol, á causa de su 
aspereza y astringencia, hasta que llegan ál estado próximo ¿ 
la corrupción ; y por esto se colocan después de cogidos sobre 
la paja, para que lleguen al estado que se desea: estado que 
indican ellos mismos por su blandura y por su color de made« 
ra oscura. Se reputan generalmente por indigestos y por es- 
citantes á cólicos violentos, pero en su caso se necesitará para 
que asi sea , que se coman en grande cantidad , parque jamás 
se les ha advertido el menor mal que se les achaca, sin enh- 
bargo de comerlos diariamente en la época de su madurez. 

Las hojas y la corteza del níspero se emplean como astrin- 
gentes en la medicina para curar los movimientos de vientre, 
y para limpiar las úlceras; y su madera, que no salta jamás, 
es muy estimada para látigos y para los instrumentos de 
carpintería. 

Este árbol es también muy del caso para formar cercas ó 
cerramientos de plantas vivas , y no deja de cultivarse en los 
jardines, como planta de adorno. 

Del «erbal. Sorbus doméstica. Liir. 

El serbal , 6 azarollero de palpar en el lenguage de los la- 
bradores de Aragón, es igualmente originario del mediodía de 
Europa; suele elevarse á mas de cincuenta pies, y florece á 
mitad de la primavera. Crece lentamente como todos los de 
especies robustas y vigorosas : tarda mucho en dar frutos , y 
esta es sin duda la causa principal de no cultivarse con la 
abundancia que es de desear por razón de su hermosura ytle 
sus frutos, y principalmente por la excelencia de su madera. 
Todos los terrenos le convienen; pero prospera mucho mas y 
crece mas pronto en los sustanciosos y profundos , y en los 
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climas calientes. Maltípiicase por sus semillas, pero este me<^ 
dio es tan largo y costoso, en especial por las machas tras- 
plantaciones que se debea hacer en el plantel para asegurar 
su buen éxito posterior, que lo mas común es el buscar las 
plantas ya arraigadas, que suele haber en los terrenos incul- 
tos , para trasplantarlas al lugar que se desea criar este árbol, 
ó e} ingertarlo sobre el peral y sobre el membrillero, de escu- 
dete ó de cuña raso á la tierra , bien que en este caso se con- 
seguirán árboles para fruto ó para el adorno de los jardines; 
pero- jamás un árbol magestuoso y duradero , como los que 
proceden de semilla. La forma natural es la única bajo la cual 
se crian los serbales : asi pues , formada la cabeza , ó por mejor 
decir, dejado su tronco á la mayor altura posible, las ramas 
muertas y las tragonas serán los únicos objetos de la poda. 

No puede comerse su fruto antes del estado próximo á la pu- 
trefacción , y para conseguirlo se extiende sobre la paja ^ como 
se ha dicho de los nísperos. Es siempre astringente , y en gene- 
ral solo pueden comerlo las personas de estómago robusto. Su 
madera es una de las mas excelentes que se conocen por su du- 
reza , por su hermoso color y por la finura de su grano; y asi 
esquela emplean los carpinteros, los ebanistas^ los maquinis- 
tas y los torneros. Las mejores caracolas , las piezas de mayor 
fuerza y resistencia que se emplean en la construcción de las 
máquinas, son las que con ellas se frabrican. 

Del sranado* Fuñica: granatum. Liiv. 

Según lo manifiesta el nombre que los romanos dieron á este 
árbol , parece que lo trajeron á Roma desde las cercanías de 
Cartago, en donde los viageros le han encontrado con la mayor 
abundancia. En el día se halla naturalizado én todo el medio- 
día de Europa* Teme este árbol los frios , y por esta causa las 
exposiciones del norte no le son favorables. Un terreno ligero, 
sustancioso y medianamente húmedo , es el que mas le conrie^ 
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nepara prosperar: sin embargo se suele acomodar en toda es- 
pecie de tierras , con mayores ó menores ventajas. 

Su ouiltiplicacion paede ejecutarse por todos los medios co* 
nocidos , pero los mas en uso son los planzones , que cria con 
abundancia á sus pies , y las estacas, las cuales , como también 
los abocados, jamás dejan de corresponder á los deseos del que 
las ejecuta , con tal de que la tierra se halle bien preparada, que 
la estación sea calorosa y que se pueda dar al terreno la hume- 
dad necesaria. Se mejora como todos los árboles por el ingerto, 
aunque se ejecuta raras veces, á causa de que sus planzones, 
estacas y abocados producen la variedad del árbol deque se to« 
máron. 

En los paises menos favorables para su cultivo suele algu- 
na vez tenerse en espalera ; y á la verdad que dificilmente se 
hallará otro árbol que tan perfectamente; guarnezca la pared. 
Lo mas común en los países del mediodia es el criarlo bafo su 
forma natural, siendo muy frecuente el dejar crecer con libertad 
todos sus planzones, de manera que apenas se ve el tronco. Sin 
embargo no deja de ser incomparablemente mas ventajoso el re- 
ducirlo á un solo pie , para impedir que la savia se ocupe prin- 
cipalmente en alimentar los planzones^ y sus ramas , y para pre- 
cisarle á la fructificación. Convendrá pues formarle su copa de 
un modo conveniente, y mantenerla por medio de la poda en el 
estado mas favorable. Debe la poda ejecutarse cuando el árbol 
se desnuda de sus hojas , teniéndose presente que si se dirige 
como conviene será mas abundante su fructificación , porque se 
le precisará á producir nuevas ramas , siendo siempre el extre- 
mo de las de los dos años el que da las flores y el fruto. 

En Italia se ven frecuentemente cerramientos ó cercas vivas, 
hechas con el granado, y con dificultad se encuentran en Euro- 
pa cercas que las igualen ; porque esta planta reúne cuantas 
circunstancias se pueden desear. No solamente forma un cerra* 
miento impenetrable , sino que la multiplicación de sus plantas 
es facilísima de conseguir , y por otra parte se acomodan en to- 
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dos los terrenos. No se alcanza verdaderamente porqué en Es- 
paña no se destina el granado á un objeto tan importante. 

Las granadas ofrecen un alitaento sano y refrigerante, que 
se suele ordenar en las fiebres y otras enfermedades inflama* 
torias. La corteza de la granada es muy astringente , y la em- 
plea la miedicina bajo el nombre de ma/íconum, teniendo la 
misma propiedad las flores del granado. En general todas S09 
partes son tan astringentes que se emplean en las tenerías, y 
aun para fijar el color negro en los tejidos. 

De la hlsocra. Ficua' carica. Las. 

Originaria la higuera de los paises de Europa , África y 
Asia , qoo confinan con el mediterráneo , debe sin duda alguna 
proporcionar á la España un ramo de comercio y una fuente de 
riqueza , como lo ha proporcionado en todo tiempo á la Gre- 
cia, á la Jonia, á las islas del Mediterráneo, á la Francia ¿Ita- 
lia. Las exposiciones del levante y del mediodia son las mas fa* 
vorables á la higuera : expuesta al poniente son escasos sos 
frutos, y todavia son mas inciertos en la exposición del norte, 
como también si otros árboles la cubren con su sombra. Todo 
terreno ligero conviene á este árbol , con tal de que no sea 
acuático y húmedo con exceso : los arcillosos y compactos le 
son perjudiciales. Le es sobremanera favorable el poder aspir 
^ar los vapores acuosos de alguna fuente , rio ó iestanque inme» 
diato, aunque sos frutos son mas azucarados cuando vegeta en 
un suelo árido y entre las aberturas de las peñas. Conviene 
mucho regar las higueras en el verano , porque de otro modo 
sos frotes son dulces con exceso y demasiado pequeños. 

Los planzones , las estacas , los abocados y sus mismas raíces 
son los medios que se pueden emplear para su multiplicación; 
pero los tres primeros son siempre seguros y los mas prontos 
Tanto las estacas como los abocados producen con mayor se- 
guridad una nueva planta, si se emplean las ramas de dos ó 
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tres anos; la del año mismo saele pudrirse. con facilidad» 1 
cau^a de la blandura de su madera y del mucho meollo que 
contiene.- Es muy útil el regar tos abocados y las estacas para 
qu» prendan , y también el tenerlas á Isi sombra. Aunque po- 
dría éste árbol multiplicarse por su semilla, no se suele cm-* 
picar este medio por ser muy largo y por no producir la va- 
riedad que se desearia. 

Rara vez se ingertan las higueras, porque los medios que 
se emplean para su multiplicación proporcionan la variedad 
que desea conseguir el plantador. Sin embargo, es útil que se 
sepa que los ingertos de canutillo y de escudete son los úní~ 
eos que pueden practicarse: los de cuña son casi imposibles, 
á causa del demasiado meollo que tiene la madera. ./ 

La abundancia del jugo acre y lechoso que sale por todos kia 
cortes hechos en la higuera , hacen que este árbol resista so- 
bremanera á la poda. Por esto conviene cultivarlo bajo su focara 
natural y reducir la poda á desembarazarlo de sus ramas muer* 
tas y de las tragonas , cubriendo los cortes con el emplasto ex* 
plicado anteriormente. 

Algunas variedades de este árbol dan á la primavera una co- 
secha de higos llamados de flor , y otra en el otoño>; pero la 
primera se suele destinar para comerse en seguida y para ali^ 
mentar á los animales. La segunda es la que forma la cosecha 
mas principal y apreciable por la facilidad con que se seca, 
haciéndose un ramo de comercio. No deben cogerse los higos 
antes de su completa madurez, época que ellos mismos indi-* 
can por su blandura , por la abertura de su piel y por una 
gota azucarada que sale de su disco, y aun para semejante 
operacit)n debe emplearse un tiempo seco y lil)re de humedad. 
Deben extenderse después en un lugar expuesto á la mayor 
fuerza del sol hasta que se sequen , cuidando de volverlos de 
arriba abajo, y aun de comprímirlos y allanarlos á medida 
que se secan para faciKtar la disecación. Debe impedirse que 
reciban la humedad y el rócio, siendo este uno de los prinoi- 
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pales Cuidados de e^ta operación; y acabada esla» ó séxolocav 
en sacos que se ponen en uñ granero ventilado ó en cajas de 
madera á capas ó tendidas, separadas'ias unas de las otras con 
paja seca ó con hojas de laurel , como se hace en Marsella. No 
deben mezclarse en un mísiño saco ó en nna misma caja todos 
los higos] de nna cosecha, sino clarificarse y separarse según 
sa bondad , porque rara vez acontece que todos se hallen en el 
mismo estado de perfección. 

£1 alimento que proporcionan los higos es sano y agradable, 
y si la industria de Espafía fuese la que debería ser, no sola- 
mente proporcionaría su cosecha un ramo de comercio activo 
considerable^ sino que ciertas variedades menos estimadas, em 
lugar de dejarse pudrir debajo de los árboles, como general- 
mente se ejecuta, se destinarían al alimento de los animales, 
domésticos, que las apetecen sobremanera. 

Ei jugo lechoso de la higuera es acre y cáustico, produco 
pústulas en la piel y sirve para destruir las berrugas. Podría^ 
enaplearse para cuajar la leche, sino la comunicase un mal 
sabor. 

Su madera es tan tierna, que la prefieren los que pulen ti 
hierro para recibir el aceite de que se sirven ; pero'|rierde tanta 
al secarse y adquiere entonces tal elasticidad y fuerza, qué se 
puede emplear un tronco grueso en la construcción de cara-n 
colas dé prensa. 

De ion naranjofli , eldroai y Iiiiioiiero«. Citruf. Lm. 

Apenas hay árboles que tanto hayan ejercitado á los jardifiio^ 
ros como los naranjos, limoneros , etc. Se desean tener en to-- 
dos los paises y en todos los climas : son para muchas partes 
de Europa muebles de lujo, por decirio asi, y los hombres de 
mayores conocimientos en las ciencias naturales se han visto 
precisados por esta caxisá á aplicar sus ideas y stis laces al* 
eoitivo de unas plantas sin las cuales todo parece defectuos&v 

TOMO II. ^ 
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tun ea el jardín mejor dirigido. Lejos de entrar euunps deta- 
lles que interesan tan pocé á la agricultura en grande , se- 
guiré el mismo método que me he propuesto. 

Originarios de la ludia estos árboles, exigen un olima tem- 
pJado°y rigurosamente del mediodía'; y siendo el frió su ma- 
yor contrario, en donde los inviernos no fuesen moderados 
en vano se intentará su cultivo si no fuere por los medios del 
arte , superiores al alcance de los labradores. El terreno ligero 
y sustancioso es el que mas conviene; porque necesitando fre- 
cuentes riegos , es indispensable que la tierra no sea compacta, 
y que por otra parte se halle dotada de abundantes sucos 4lir^ 

menticios. 

Multiplicanse por semilla, por abocados y por estacas. Enel 
primer caso la tierra debe ser escogida y la mas fértil que se. 
pueda proporcionar; y en los otros dos, á mas de procurarles 
una. tierra de iguales circunstancias, deben emplearse las ra- 
mas jóvenes y tenerse las estacas y los abocados en un lugar 
caliente y á la sombra. 

El ingerto es también un medio de multiplicar las varieda- 
des de estos árboles y de mejorarlos ; y el que comunmente 
se emplea es el de escudete á ojo vivo , cuando puesta en mo- 
vimiento la savia permite que se separe la piel , ó el de ojo 
dormido en la segunda savia. También puede emplearse el in-, 
gerto por aproximación , y el llamado á la inglesa sirve para 
que una' planta de dos años dé flores y frutos. 

Cuando se cultivan estos árboles bajo su forma natural , que 
es la mas conveniente á nuestras provincias meridionales, no 
exigen mas cuidado que los demás árboles frutales, cuidado 
que puede reducirse á la supresión de las ramas muertas y de 
las tragonas, y á cortar los extremos de los nuevos que suelan 
perecer. 

Por lo que respecta á las flores y frutos de estos arboles, 
todos conocen sus usos, su utilidad y la riqueza que propor- 
cionan. 
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atos hermoflos árboles, que crecen Baturalmente entre los 
trópicos y ea las región^ inmediatas á ellos, debieran muí- 
tiplicarae en hs. provincias mas meridionales de Espada , aun 
cuando solo fuese por su hermosura y magestad y por no pri- 
▼ar á intesiro suelo de un adorno tan admirable. Clima calien- ' 
te, vecindad del mar, terrenos arenosos, salados y húmedos 
nectóilan las palmeras para prosperar y para elevarse á una 
ffitóra desde la cual parecen dominar sobre la campiña en que 
▼¡veo. Muliiplícanse de semilla*, con tal que los dátiles que 
se empleen ó sean todavía frescos y recientes, 6 se hayan 
cuidado de mantener cubiertos de arena ó de tierra seca hasta 
la época de sembrarse» 

Debe afasten^se d hombre de intentar dirigir unos árboles, 
que según Lineo i merecen el nombre de príncipes del reino 
vegetal. Su tronco ha sido acaso el modelo de las columnas 
inventadas' por las artes, y su copa, coronada de un penacho 
de hermosas hojas y siempre verdes, arrebata la admiración 
del que las contemj^a. 

£n lospaises ea que las palmeras crecen naturalmente , ellas 
sohis bastan á satisfacer todas las necesidades del salvage que 
los habita. Con sus troncos forma su cabana, la cubre con sus 
hojas , y. estas inismas le sirven de vestido , alimentándose con ' 
les dátiles y con la fécula que encuentra en el corazón y en la 
dttatlel árbol. 

0el eMiafto. Fagas, cutánea. Lw. 

Es el eatoifio indígeno de Europa y de los valles de loa 
montes de segundo orden que forman los límites del cultivo 
.de ios granos^ y dé la mayor parte de los demás artículos de 
neoesidád:, como si Mi naturaleea le hubiese colocado allí para 
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que el hombre pudiese habitar un terreno que se niega á los 
demás productos. Sin embargo, de esto, puede cultivarse el 
castaño en terrenos inferiores, propios todavia para otras co- 
sechas. Crece el castaño en toda especie de tierras, pero no 
todas le son igualmente provechosas. Las arcillosas y arenosa» 
al mismo tiempo parece ser las que mas .le convienen, y las 
pedregosas no dejan de hacerle prosperar. 

Multiplícase por semillas y por planxones, que nacen á «w 
pies; y aunque este segundo [medio sea el mas pronto y se 
pueda emplear cuando se trata de un corto número de plan- 
tas , el primero es el mas común y el mas á propósito para una 
plantación considerable. El ingerto de cafiuüllo es el que pa* 
rece de mejor éxito pafa este árbol. 

Adquiere naturalmente el castaño nna hermosa forma^ pero 
sus ramas se suelen inclinar al peso de sus frutos y formar un 
ángulo de sesenta y mas grados. Otras ramas tragonas swlen 
formarse entonces , y dirigiéndose hacia la vertical debiliten á 
las primeras; privándolas del alimento que necesitan; pero 
esté mal suele durar poco, porque la misma naturaleza las in* 
diña á su vez y las fuerza á doblarse hacia el ángulo de los cua-^ 
renta y cinco grados, que es el mas favorable. Asi, poes, debe 
el labrador reducir la poda á la supresión de alguws ramas 
torcidas y desmedradas, que impiden la ventilación ydafian á 
las otras , y al corte de madera muerta. 

Todos conocen la utilidad de las castañas y el agradable ali- 
mento que proporcionan: el rico no las desdeña, y una pabla* 
cion considerable hace de ellas su principal comida. Se ka 
creido , y todavia se cree por algunos , que de la harina de las 
castañas puede hacerse pan ; pero este error se halla ya dester- 
rado desde que el Sr. Parmentier ha hecho todos los ensayos 
imaginables y se ha convencido déla imposibilidafl desémie- 
jante fabricación. Molidas las castañas en un íoaolino de trigcn 
dcspnes de secas, producen una harina que colocada «n cajas 
bien cerradas ó en vajillas de tierra, se jiuede conserisáF.por 
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iDu(>hosafios, haciéndose con ella cocida eo el^p^ua ó en la 
leche una especie de pasta tenaz y consistente semejante á la 
galleta, que los habitantes de Córcega llaman polenta, y esto 
es sin dada lo que se ha creido pan de castañas. 

£1 0)^10 mas económico de aprovecharlas es el que según 
el abate Rozier se practica en el Limosín, y consiste : lo i »° en 
pelarlas con un cuchillo : lo S.^ en ponerlas en un cazo ó pu* 
ohero de agua hirviendo por un momento para que su píele- 
cita pegada & la carne se pueda levantar, y para que pierdan 
$a amargura; 3.^ en limpiarlas de dicha piel y lavarlas con 
agua fria; y i.® en cocerlas con agua hirviendo, en la cual 
se haya disuelto una poca sal, cuidando de que después de al- 
gunos minutos de estar en el agua se extraiga esta por decan- 
^cion y se vuelva al fuego el puchero con las castañas para 
que acaben de cocer. Por lo demás, en todos los países en 
donde abundan se pone el mayor cuidado en secarlas para que 
se conserven; operación que se suele ejecutar en las chime- 
neas, colgando unos sobre otros los cestos que las contienen. 

Ofrecen las castañas al aisn^ tiempo un alimento agrada* 
ble y provechoso á todos los animales domésticos, y este dé- 
Ua set qno de los motivos de multiplicarse el árbol que las 
produce. 

Peiro si se considera el castaño como árbol de bosque , ¿cuan* 
tas ventajas no procura su multiplicación? Su madera es esti- 
mada por su fuerza y por las grandes piezas que proporciona: 
cortado el ájrbol brota de nuevo y puebla segunda vez el bos- 
que i cirettnstancia que le hace s^pe^ior á los árboles resino- 
sos; prospera en los lagares inútiles para el cultivo, y sus her- 
mosas hojas atraen una humedad benéBca y la precisan á filtrar 
en la tierra para dar nacimiento á las fuente^. Pero el castaño 
es lento en crecer: esta es acaso la principal razón que detiene 
á los hombres para multiplicarle; ¿pero qué seria de nosotros 
si nuestros padres hubiesen pensado asi? Un día vendrá, decía 
el abate Rozier, en que la voz imperiosa de la necesidad im- 
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pondrá silencio á la economia mal entendida, que se ocupa 
solo del interés del momento, y estfi misma predicción se po-> 
dría dirigir con mayor razón á la mayor parte de los hatri'- 
tantos de España. Cuando os veáis reducidos á no tener otro 
combustible que el carbón de piedra y os miréis privados de 
los árboles de construcción , entonces conoceréis la justicia de 
los escritores celosos que os exhortan á que pobléis los montes 
en lugar de arrasarlos y de destruirlos. £1 que considere la du- 
ración de esle árbol , el que sepa que en uno de los costados del 
Etna y al extremo mismo de la región habitada hay un castaño 
que vive hace mil años, que tiene ciento sesenta pies de circun-- 
ferencia y puede con su copa dar sombra á cien caballos, ¿no 
se interesará por un árbol tan digno de elogios por su duración, 
y no se decidirá á hacer pasar á sus mas remotas generaciones 
un testimonio de su amor paternal? 

§. IV, 

Del enltlTO de íwt érk«Ie« ffrvtelMi. 

Cuanto se ha explicado en esta parte del curso, y en muchos 
lugares de las otras, tiene por objeto el cultivo de los árboles 
frutales; me ceñiré, pues, aqui precisamente á ciertas adver- 
tencias, que sin invertir el orden establecido, no hubieran por"* 
dido tener lugar en los capítulos anteriores. 

Nada mas digno de reprensión que el multipirear las varie- 
dades de árboles cuyos frutos carecen de buenas cualidadecf. 
El mismo lugar ocupa un árbol malo que uno bueno; el misBio 
tiempo tarda á criarse, y los mismos cuidados exige su cultivo. 
¿Quién será , pues, tan necio y tan desconocedorlde sus inte*- 
rcses, que se ocupe en plantar un árbol de fmto desmedra- 
do y desabrido , cuando con el mismo trabajo y el mismo cos^ 
te le puede reemplazar con otro de circunstancias mas esti^ 
mablc^ 
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Se halla recoíiocido y fuera de toda duda^ que el ingerto 
adelanta la fructificación , y mejora las cualidades de ios frus- 
tos; ¿por l[ué, pues, sé negará el labrador instruido á inger- 
tar todos sus frutales? No se pierda de vista que muchas nacio- 
nes menos privilegiadas y favorecidas por la naturaleza, nos 
aventajan en la bondad de sus frutos, precisamente porque ín* 
gertan mas que nosotros, ó por mejor decir, porque ingertan to- 
dos sus árboles, én lugar de que nosotros lo hacemos rara rez. 
Sin condenar la práctica de plantar árboles frutales en los 
lugares de los campos , que con dificultad se pueden destinar á 
otra-^cosa , me parece digno de aconsejarse el reunirlos en ua 
lugar cerrado cerca de la habitación del labrador. A propor- 
ción del terreno , todas las casas de campo deberían tener uns 
porción de tierra cercada de una úotra manera, y destinada á 
los árboles frutales, plantado? en línea y cultivados oportuna- 
mente. Los árboles en sus primeros años estarían al abrigo de 
mil accidentes; sus frutos después se hallarían mejor guardad- 
dos, y este mismo lugar podría servir sin inconveniente para 
que los animales jóvenes hiciesen durante el dia un ejercicio 
saludable y sin riesgos. Este sitio, que podría llamarse frutal» 
para distinguirle de las demás partes del campo , podría desti- 
narse al mismo tiempo para el cultivo de las hortalizas ó para pas- 
tos, según las circunstancias locales, y sería ellugar de la reu- 
nión de los niños y aun de tos mayores en los momentos de des- 
ahogo y de recreación que permiten las ocupaciones del campo. 
No es fácil señalar la distancia á que los árboles deben plan- 
tarse , porque esto depende de la naturaleza de los mismos y 
de las circunstancias del terreno. Mayor distancia se debe dar 
en un terreno fértil que en un terreno estéril ; y mayor para los 
árboles grandes que para los pequeños. En caso de duda , de- 
cídase por la mayor distancia. 

; No es oportuno el reunir los árboles de la misma especie, 
por las razones varTas veces expuestas en esl« curso; dsi pues^ 
según los principios de la vegetación , se deberá plantar oii 
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ácbol de huesa entre dos de pepiía; y según las leyes de la fi« 
siea^ ua árbol pequeño entre dos grandes. 

Conviene también darse dos labores en jcada un ano ala 
plantación de árboles frutales y abonarse el terreno cada cinco 
óseisa&os. 

§. V. . • 

»• ÍQÉ irutQ» y de la« ret^lmm ^ne deben obflerTar^e em oti re» 
eoloeelon y eonserTaelOM. 

Digimos en la segunda parte de esta obra que los frutos no 
eran otra cosa que el ovario fecundado, las semillase granos 
de la planta , dotados por la fecundación de la facultad de ger-^ 
minar y producir otra planta del todo semejante á la que le dio 
el ser. Pueden sin embargo considerarse los frutos bajo otro as« 
pecto; ellos son el objeto principal del cultivo y el fin á que 
aspira el labrador cuando planta un árbol, cuando lo podat 
cuando cuida de ¿1, aplicando para esto las reglas que le pres- 
cribe la agricultura; no solamente porque deben servir á la re- 
producción de otras plantas , sino también porque han de ali- 
mentar al hombre y á los animales, procurándoles un sustento 
no menos sano que agradable, y acaso el mas análogo á lo que 
exige su salud en las diferentes estaciones del año. Dejando, 
pues, las divisiones botánicas de los frutos y las diversas cla- 
sificaciones de que son susceptibles, bastará que los considere 
el labrador como frutos de verano , de otoño y de invierno. Los 
frutos de verano son los que sazonan en aquella época como 
las cerezas, los albaricoques, algunas especies de manzanas, 
de peras y de ciruelas, etc., etc. Los de otoño son los quesa-^ 
zonando en esta^ época , carecen, de la facultad de poder conr 
servarse para el invierno como los higos, melocotones, etc., 
y Los frutos de invierno son los que sazonando en el otoño, 
se mejoran después de cogidos y pueden conservarse para 
aquella estación en que parece la naturaleza entregada al 
4^co4iao« 
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Destilados los frutos'de verano y d^otofio parattliinentaír ti 
hombre y á los aBÍmaie§ ea unas épocas en que su sangre ne-- 
casita refrescarse con alimentos acuosos, ácidos y balsámicos, 
Botienen-la facultad de conservarse para otra estación:, en la 
coal no fueran tan necesarios. Bastará, pues, para utilizarloa 
el proceder á su recolección en su debido punto de madurez, 
porque antes de esia época sus sucos no se han perfeccionado, 
y piudieran hacer.mas daüo que provecho. No faltan señales 
qoe anuncien la madurez desemejantes frutos: su color y su 
olor la manifiestan bastantemente , y mejor todavia el estado de. 
blandura que suelen adquirir cuando están sazonados. Dejan- 
do, pues , esta especie de frutos, pasaré á los de invierno, que 
8oa los que necesitan mayores precauciones. 

Aunque hay algunos frutos que conviene cogerse después de 
las primeras escarchas, las granadas de sabor ácido, por ejem- 
plo, en general es necesario el hacerlo antes y en un dia seco 
y sereno; porque la humedad es> siempre un enemigo de la 
conservación. Si las circunstancias impidiesen el ejecutarlo 
asi, convendrá extenderlos alsol ó en un lugar al abrigo de 
la humedad antes de encerrarlos , para que pierdan la acuosi* 
dad que pudieran adquirir. Desde que la savia deja ya de ba- 
jar y las hojas comienzan á perder su color, deben ya cogerse 
loa frutos, teniéndose presente que las peras y manzanas 
de invierno se deben recoger ocho dias antes de que sazonen, 
porque á causa del movimiento vegetativo que continúa en 
ellas, adquieren mejor olor y sabor y se disponen mejor para 
conservarse. Deben los frutos cogerse con sus mangos para im- 
pedir que se evaporen ; y es necesario no dañarlos cuando se 
cogen y cuando se trasladan al frutero. 

No se deben amontonar cuando se colocan en él, y si fuese 
posible, ni aun deben tocarse los unos á los otros. Él enjugar- 
los ó frotarlos con un paño para, despojarles el vello que los 
cubire, es perjudicial á la conservación de los/rutos; porque 
aquel vello es de naturaleza pomosa, y cuando se seca sobre 
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el fruto cierra sus poros é impide' su evaporación. «Soponíendo 
que el frutero se hubiese coustruido conforme á las reglas que 
se explicaron al hablar de las construcciones rurales, la perso- 
na encargada de cuidar.de los frutos debe impedir la entrada 
al aire exterior y aun á la luz, porque su presencia excHa 
la traspiración y la evaporación de los frutos : visitarlos fire^ 
cuenteraente para extraer los corrompidos y procurar al fru- 
tero, él grado de temperatura conveniente para que ni lle- 
guen á helarse los frutos, ni á recibir un calor que los haría 
fermentar. 

Nó me parece propio de una obra de la naturaleza de la pre- 
sente el explicar los medios costosos, inventados por el Ipjo y 
por la gula para conservar una porción de frutos, empleando 
barnices,, gomas y otros ingredientes que impiden la entrada 
en ellos del aire exterior. Los que deseen conocerlos, podrán 
consultar diferentes obras que los explican. 

CAPITULO V. 

De los árboles de adorno. 

Aunque atendida la naturaleza de esta obra no se echaría 
menos este capítulo, he creido no obstante deber explicar en 
pocas palabras las principales reglas que se deben seguir en el 
cultivo de los árboles de adorno. 

Si los que se destinan para este objeto fuesen indígenos ó 
naturales del pais, se deberán criar por los principios que es-' 
tablecimos para la cria desarboles de bosque j pero si fuesen 
exóticos ó extrangeros, sffctíltfVo deberá ser mas cuidadoso. 
Será en primer lugar indispensable conservarlos mas tiempo en 
el plantel para que adquieran mayor vigor , y trasplantarlos 
mas veces en el plantel mismo para que se acostumbren á esta . 
operación y sean menos sensibles al último y principar tras- 
plante. Convendrá en segundo lugar proporcionarles feí clima 6 
por lo menos la exposición mas parecida álá de su país natal, 
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estudiaQdo con este motivo sus circunstancias para distinguir 
ios que vienen de paises meridionales, de los qu€ se han Irái- 
do dé paises del norte. 

uño de los cuidados principales del que quiere criar árboles 
de lujo, debe consistir en elegir las variedades de mayor mé^ 
-rito para multiplicarlas por ingerto, por estaca, ó por acodo, 
teniendo presente que las variedades no se multiplican por su 
semilla. Me parece necesario explicar esta regla. 

Él exceso de alimento , la falta de él , y hasta las mismas en- 
fermedades de los árboles producen variedades desconocidas. 
Sembrado un grano en un terreno muy sustancioso , produce 
alguna vez una planta de hojas mayores ó de .flores dobles que 
las de la planta natural que produjo la semilla. Ved aquí, pues, 
dos variedades por exceso de alimento. 

Confiada la semilla á un terreno pobre y desustanciado pro- 
doce tin árbol cuyas hojas ó cuyas flores son mas pequeñas que 
las del árbol que la crió, y alguna vez produce un árbol enano. 
Tres'variedades , pues, pueden tener origen en la escasez de 
sucos nutritivos. 

Cuando un árbol padece en sus hojas , en sus flores ó en su 
tronco, el color de aquellas se acerca roas al blanco ó al ama- 
rillo: sus flores toman otro color ó diferente forma, y el tronco 
se doblega y se tuerce en varias direcciones : tres variedades 
que provienen de enfermedad. 

Supongamos que semejantes variedades se hubiesen de mul- 
tiplicar y de reproducir. En vano se empleará para conse- 
guirlo la semilla que produjeron aquellas plantas; porqueja 
semilla producirá la especie original primitiva, y no la varie- 
dad aóeidental de esta misma lespécíev Será pues necesario 
emplear el ingerto, ó la estaca ^ ó el acodo, que son los qué^ 
han. servido para triplicar, y aun cuadruplicar no pocas es- 
pecies. 

• Por lo qae respecta á los labradores , cerraré este capítulo' 
exhortándolos á cultivar, como árboles de adorno, let^^ué at 
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deleite reanen la alilldad , persaadíéodose bien qae una calle 
ó bosquete de nogales, de castaños, de cerezos, y aun de 
moreras, no será menos bello ni magestuoso que el que se for«- 
mase con árboles exóticos, criados á fuerza de trabajo y de 
esmero. 



ADVERTENCIA. 

Se hallarán repetidos en la quinta parte siguiente alguim 
principios^ esplicaios ya en las anieeedentes ; pero es tal la 
importancia para nuestra agricultura d& las materias que vamo9 
i tratar , que me ha parecido mas conveniente reunir en cada 
capitulo la instrucción necesaria^ sin que se tenga que recwrrir 
i lo demos de la obra. 
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PARTE OÜINTA, 



M0i tm^rmipde 9ob ^tMimo# de Bedmt dei óMtw p éei 
meeUet dm tm viñm y dei vtme. 



íios abjetos de que voy i tratar en esta quinta parte, me han 
pareoíd<) demasiado importantes, para no formar una clase 
particular. Cualquiera que $ea la relación de los demás árbo^ 
les de que hemos hablado coa la agricultura, siempre seri 
cierto que el moral , la viña, y el olivo pertenecen exclusiva-* 
mente á la agricultura en grande, sin que jamás sean objeto 
de la agricultura de las huertas ó de los jardines. 

CAPITULO PRIMERO. 
• Sel «•ral. Monis. Bw. 

Según la común opinión , los chinos fueron los primeros qoe 
cultivaron el moral , y que se emplearon en criar el precioso 
insecto conocido bajo el nombre de gusano de seda. Dcisde b^ 
China pasó á la Persia el cultivo de este árbol y la cria de 
estos gusanos; y bajo el imperio de Jusliniano, dos monges 
. llevaron á Constantínopla las semillas de lo uno y de lo otro, 
y ense&aron el métodp seguido por los Peráas. Las principales 
ciudades de- Peloponeso se esmeraron, en su cultivo, y aun 
acaso se cambió este nombre en el de Morea , por la abundan* 
eia de morales que cubrían el territorio dé esta parte de la 
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Grecia (1).Hab¡éadose apoderado déla mayor parte de este 
país en 1130 el rey de Sicilia Ro^er I , hizo pasar á Palermo 
una gran parte de los artistas de la seda; y admitido en su 
reino el cultivo del árbol , y la cria de los gusanos , arrebató 
á la (jrecía la posesiati exclusiva eaqutí se encontraba de una 
industria tan provechosa , y proporcionó el qué se extendiese 
por toda la Italia , desde donde se comunicó á Francia en 
4494 bajo el reinado de Carlos YIII. La Espa&a conocía ya 
mifioba aole&xle esta, época, el . noral. y Itr. ^a> ini«»««ciiii&'^ 
uno y otro de lósárabes que lá conquislaroH; y prosperó de tal 
modo en este ramo de industria agraria, que hasta el siglo quin- 
ce proporcionó á todas las fábricas de Francia la seda que em-- 
picaban en sus tejidos. 

Pop grande qae^sea latocteosión que se ha dude énJBuropá 
al cultivó del moral, siempre deberá Btt para lr<Sdpft2lá'iitia> 
fueúte de riqueza , y pr&poroióüar un ramo dejéo&eFoió de h»* 
mai»'lacrativos« Su seda será siempre preferida áladé Francia, 
si se sabe trabajar como corresponde, porque la expetieftfeiav 
h razón y ia i^dtoridad se hallan de acuerdo para eottVen<$^r-^ 
nos do que las bojas46l moral que se cultiva en los paiM me^ 
ridionales contienen un alimento mucho mas perfecto y me* 
jor elaborado parala formación de la seda/ • • 

Las diferentes varie(}£ul,9§ del mpraU^cojiocidas por losliatn- • 
ralisiás, por lo que respecta al agricultor, deben reducirse a 
dbspnncipalin,eirtfe. MoTál silvestre ó boride, y m'órál ingerto, 
él cnílse debe todavía subdivídir por el color de sus frutos ,*en' 
mt)ral blanco' y moral negro, dándose á aquel el nombré de mb-' 
reí'a,y' áeste elde moral. : v 

Sé ha disputado con mucho calor sobre' las ventajas del mo-' 
ral Silvestre sobre el ingerto ; mas aunque en general no pueda ' 
dudarse do que sus hojas contienen un alimento mas análogo 

* (i) ^'Chatém|brlan<!^7<»ftéiñárw de P¿iHs^'á'Iérns(ileú, introd»' 
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aV gusano , y mayor caatidad de materia sedosa ^ ello es i^ierto 
que ía meoor caatidad de hojas que proporciona, y* la ma^ojr 
dificaltad de cogerse á causa de lo irregular dé -sus ramas, ha- 
rán siempre que se posponga al moral ingerto /^á no ser que al- 
gii^n particular desease una cosecha de seda superior en calidad 
y en finura ; en cuyo óaso debería preferir las hojas del moral 
silvestre. Yenga^mos ahora al cultivo de un árbol tan precioso, 
comenzando por el clima, exposición y terreno que le conviene. 

Clima y terreno que le conviene. Aunque^el moral se cria fe- 
lizmente en casi todo el norte de fiuropa , como en la Alemania 
y laPrusia, sus hojas contienen mayor cantidad de agua vege- 
tal , y la materia ó principio sedoso se halla coáo ahogada ea 
esta humedad. Aunque se advierta, pues, que el moral del ñor- 
te.exceda en frondosidad al.del mediodia , y presente unas ha- 
jfis mps anchas j mas verdes , por la misma razón de que domi- 
na el principio acuoso, la materia de la seda se hallará en meno^ 
cantidad y en calidad menps perfecta. Sucede con las hojas del 
moral lo que sucede con la uva y con otros frutos ; la escasez de 
las lluvias y un calor sostenido , bonifican la savia de sus hojas, 
como la de todos los árboles originarios de paises calientes, 
como la China, la Persia , la Grecia, etc., etc. Jamás pues la 
spda del nprte podrá entrar en parale lo con la del mediodia. ^ 

Por la misma razón la exposición del norte sera perjudicial 
á la calidad de la hoja, y en general cuanto mas reciba el árbol 
el influjo del sol, mas perfectas serán sus hojas y mayor canti- 
dad contendrán de materia sedosa. Las plantaciones hechas en 
el fondo de los valles y cerca de arroyos , de ríos ó de esca- 
ques, suelen tener grandes inconvenientes, no solamente por- 
que la humedad de tales terrenos facilita las escarchas , sino, 
porque llenando de agúalas hojas las dispone para .que las 
quemen losjayos del sol; y cuando han podido librarse de am- 
bos inconvenientes, siempre contraen el defecto de ahogar 9I 
principio de la ^eda , y de prensentarle menos elaborado. 

Si no se tratase sino de tener árboles frondosos, y de unave- 
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getación vigorosa , no dudaríamos ea aconsejar que se desliná.- 
sen para er inora! los terrenos mas sustanciosios y. fértiles ; pero 
como el grande objeto en la cria de este árbol /es de consegnir 
un alimento conveniente ai gusano, estamos muy lejps de encar- 
gar ^ue s.e destinen semejantes terrenos. Las hojas de tales ár- 
boles se hallarán como las cepas que se<;rí|in en ellos Jlenas de 
humedad, y casi sin principio alimenticio; y los gusanos á los 
cuales se den en alimento carecerán de robustez, serán débi- 
les, y con dificultad podrán resistirá las mudas indispensa- 
bles. Lo mismo decimos de loiMirboles que se críen en terrenos 
acuáticos, porque el exceso de humedad es lo mas daOoso á la 
calidad de las hojas. Los terrenos agrios , ferruginosos y todos 
los que s& oponen á la extensión de las raices, no son conve- 
nientes al moral V porque sus ramas serán siempre débiles, y 
dé consiguiente pocas sus hojas ; pero como su calidad sea 
buena no deberán despreciarse tales terrenos ni dejarse sm 
emplear, puesto que con dificultad-sé pueden destinará otro 
abjeto.Xps collados de tierra calcárea , los peñascos ó canteras 
que se deshacen casi por sí mismas y cuyo grano se convierte fá- 
cilmente en tierra, son las.mas á propósito para esta planta, como 
los pedregosos y arenosos, en especial si no se hallan entera- 
mente privados de tierra vegetal. En ellos adquiere el árbol 
bastante extensión, sus raices pueden dilatarse, y los sucos 
de que se pueden aprovechar se hallan suficientemente elabo^ 
rados para que las hojas contengan los principios alimenticios 
convenientes al grano. Es necesario desengañarse; rarísima 
vez en agricultura la cantidad deja de dañar á la cualidad del 
producto; y por lo que respecta á las hojas del árbol de que 
traíamos , cuanto más frondosas y abundantes parezcan , tanto 
más perjudiciales serán al gusano , cuyas disenterias son siem- 
pre ocasionadas por el exceso de humedad ó de principio acuo« 
so de las hojas que se le dan en alimento; y aun cuando pueda 
resistir á esta enfermedad demasiado común , la seda que pro- ' 
duzca será siempre de inferior calidad. 
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CulHw. Aunque el moral puede multiplicarse por estacas 
y por abocados , se prefiere generalmente el medio de la siem- 
bra/ como mas adecuado según la experiencia para producir 
árboles vigorosos. Suele echarse mano de cualquiera semilla, 
por suponerse que el ingerto es el que proporciona la bondad 
que se desea; pero no se pone la debida atención en que el in- 
gerto no ínOuye sino en la parte superior del árbol , y de nin- 
gún modo en la inferior, que es la basa y el fundamento de las 
plantas. El que desee pues que sus árboles adquieran la mayor 
perfección posible, deberá tomar la simiente de aquellos cnya 
buena calidad le fuere conocida, y aun se deberá abstener de 
despojar de sus hojas á aquel ó aquellos que reserva para que 
le proporcionen la semilla. Por prolijo que parezca este encar- 
¿o á los que acostumbran á obrar á ciegas y guiados por la ru- 
tina, no parecerá sin fundamento á los que saben que la natu- 
raleza nada hace en vano, y que las hojas son destíDadas para 
conservar la flor y el fruto. Si las moras de un árbol que no se 
desnuda por la mano del hombre son mas gruesas y mas per- 
fectas que las del árbol que se despojó de sus hojas, las semi- 
llas que contienen las moras deben ofrecer la misma dife- 
rencia. 

El tiempo de recoger la simiente es el que indica la misma 
naturaleza, cuando el fruto se desprende del árbol y cubre la 
tierra. Suelen algunos deshacer las moras en el agua y revol- 
verlas en seguida , para que vaciando después el vaso queden 
solamente en el fondo las semillas , que como mas pesadas se 
precipitaron. ¿Pero á qué fin contrariarla naturaleza, y no 
seguir su manera dé obrar? ¿por qué privar á las semillas de 
la pulpa á que se hallan pegadas? Porque fermentan y se pu- 
dren» se nos responderá. Confesamos que amontonadas y reu- 
nidas las moras, deben fermentar por el principio mucilagi- 
noso y azucarado que contienen ; ¿pero á qué fin amontonar-^ 
las asi , y por qué no esparcirlas como lo hace el árbol , para 
que se sequen á influjo del aire y del calor? Recogidas pues 

TOMO II. 6 
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las moras que se destinan para simiente, deberán extenderse 
en un parage seco y ventilado , de manera que no se toquen 
entre sí ; y cuando se observe haberse ya secado y que la pulpa 
se ha pegado á los granos , se podrán colocar en cajas bien cer- 
radas y conservarse hasta el momento de confiarse á la tierra. 

Lá diferencia del clima influye sobremanera para la época 
de sembrarse. En los paises meridionales , en los cuales se cul- 
tiva el olivo y el granado, deben sembrarse en seguida de ha- 
berse secado las moras, y la peque&a planta podrá ya lleyarse 
al plantel ó vivero ^n la primavera siguiente; mas en los pai- 
ses de climas menos suaves convendrá esperar á la época en 
que ya no se teman los hielos del invierno , y en cualquiera 
caso en que amenazasen hielos tardíos después de haberse sem- 
brado, será muy oportuno el cubrir el terreno con paja larga 
durante la noche. 

Entre las difercQtes maneras de sembrar nos parece mas con- 
veniente la. que se ejecuta dividiendo el terreno en eras ó ta- 
blares profundos y colocando las semillas en pequcfios surcos 
ó rayas de dos pulgadas de profundidad, hechas á cordel con 
un palo ó bastón , y distantes seis pulgadas por lo menos en- 
tre sí. Si se supiera que todos los granos hubiesen de produ* 
cir, bastaría colocarlos á la distancia de una pulgada entre 
el uno y el otro, cubrirlos de tierra y regarlos ligeramente; 
pero en la duda de que todos produzcan, es mas conveniente 
el colocarlos cerca el uno del otro, salvo el aclarcceríos des- 
pués. 

Dos especies de escardes son indispensables en el sembrado. 
El primero se'ejecuta para arrancar las plantas supernumera- 
rias y para establecer la distancia de una pulgada entre lasque 
se quieren conservar, y esta operación exige el mayor cuidado 
para no conmover las plantas que se dejen. A este fin, después 
de haber dado al terreno suficiente humedad , si es que no la 
tuviere, con los dedos extendidos de la mano izquierda se man- 
tiene la tierra cerca de las plantas que se conservan, mientras 
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qué con la derecha se arrancan las demás ^ debiendo darse en 
seguida un peqneño riego para que la tierra se apriete á las 
raices. El segundo escardo tiene por objeto las plantas extra- 
fias, 7 deberá repetirse cuantas veces amenazasen estas el abo- 
gar las pequeñas plantas del moral. 

En un afio suelen estas plantas tener el grueso de una pluma 
de escribir, 7 entonces deben 7a plantarse en el lugar que. de- 
ben ocupar en lo sucesivo, ó trasmudarse en el plantel ó se- 
millero. Lo primero conviene mas para que resulte un árbol 
vigoroso , si se le dan los cuidados que necesita 7 si se «abe 
ponerlo á cubierto de los accidentes á que está expuesto; pero 
el segundo medio proporciona el cuidarse con mas comodidad 
7 el ponerlo al abrigo de accidentes; sin embargo, las reglas 
para esta trasplantación son las mismas. Conviene ante todas 
cosas haber preparado un ho7o de antemano , el cual debe te- 
ner dos píes de profundidad 7 seis de diámetro, 7 su fondo ha 
debido trabajarse con la pala ó la azada. Debe ponerse el ma- 
7or esmero en arrancarse la planta, de modo que no ha7a per- 
dido su raiz principal perpendicular ni las secundarias, que 
son las laterales. Por desgracia esta regla es poco seguida, 
siendo la común el cortarse una parte de la raíz perpendicular 
7 el suprimirse una porción de las laterales. Contrariándose 
asi la naturaleza , no solamente los árboles no son de tanta 
duración 7 robustez , sino que precisados á buscar alim.en- 
tor, extienden sus raices laterales 7 esterilizan, el terreno á 
grande distancia. Por esta razón nos es indispensable acon« 
sejér la conservación de todas las raices 7 su colocación á 
la debida profandidad. Hecho asi, 7 cubierto el ho7o que 
se abrió para la plantación de modo que la tierra "se halle 
mas elevada cerca del árbol 7 mas baja hacía la circunferen- 
cia del ho7o, debe el arbolito cortarse á dos pulgadas del sue- 
lo 7 rodearse de espinas ú otros arbustos, para impedir el daño 
que los animales le podrían causar si se hubiese plantado en 
el campo; pero si sé hubiese colocado en plantel,* estas pre* 
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cauciones no son tan necesarias. El terreno que ocupa el árbol 
debe cultivarse con esmero, dándole una labor al marzo, si se 
plantó, como es mas común, al fin del otoño, é igual labor 
cada tres meses por lo menos. En los paises meridionales es 
indispensable el regarlo dos ó tres veces durante el verano. 
Es también conveniente el visitarlo con alguna frecueiicia para 
suprimir las ramas chuponas ó tragonas, que dafíarian á sus 
progresos. 

Aunque el moral sea susceptible de toda especie de ingerto, 
suele preferirse el de escudete , como mas fácil de ejecutar. 
Desde que el tronco es de seis líneas de diámetro es suscepti-^ 
ble de esta operación, la que suele ejecutarse por lo común á 
seis pulgadas de distancia del suelo , cortándose la parte supe* 
rior del tronco desde el parage en que se colocó el ingerto. Al- 
gunos sin embargo acostumbran á dejar un pie de tronco sobre 
el ingerto, con el objeto de que la savia se pueda desahogar ha- 
cia aquella parte y extenderse sin ahogar el ingerto, y también 
para que el pie del tronco que se deja sobre este pueda servir 
de tutor ó de apoyo al renuevo producido portel ingerto, re* 
servándose siempre sin embargo el cortar aquella parte dé tron* 
co que dejaron , cuando el renuevo del ingerto ha llegado á 
adquirir bastante vigor y consistencia. Esta práctica nos parece 
digna de recibirse en los parages expuestos á vientos con--» 
sidcrables. Por lo regular el renuevo producido por el ingerlo 
forma un bello tronco; pero si por algún accidente no llegare 
este renuevo á la altura que se puede desear, conv-endrá cor- 
tarse á la distancia de uña pulgada sobre el ingerto , antes que 
la savia se ponga en movimicnlo en el aíio siguiente. 

Por lo que respecta á la traslación de los árboles que se crian 
en planiel ó semillero , debemos siempre insistir en que se eje- 
cute, cuidándose con el mayor esmero de con&turvar la raiz per- 
pendicular, que es la principal de la planta, y lus laterales^ 
que son las secundarias , por las razones que hemos expuesto 
ya. La época de la ttUFplantacion es la de quince días, con peca 
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diferencia, después de la cáida de las hojas del árbol, y la pro^ 
Aindidad á que debe plantarse será la necesaria para cubrir 
bien todas sos raices y la parle dei tronco hasta el ingerto , el 
cual debe quedar siempre descubierto. Si el terreno fuese de 
mala calidad, convendrá mucho 'para adelantar su vegetación 
el mezclar con la tierra del hoyo una porción de estiércol muy 
consumido. Los cortes que se hiciesen á las ramas del árbol al 
tiempo de plantarse deberán ejecutarse con la mayor limpieza, 
para que la humedad no pueda detenerse sobre la superficie ¿el 
corte. 

Es imposible establecer la altura que se debe dar al tronco de 
este árbol, porque depende de la naturaleza del suelo y de iaS: 
ideas del labrador. Si el terreno fuese pobre y se destinase á 
formar un moreral cerrado, sin la intención de haceile produr 
$ir otra cpsecha, bastará la altura de cinco á seis pies. Si por 
el contrario el terreno fuere sustancioso y se désele todavía 
utilizaj para otras cosechas, convendrá que los troncos de los. 
morales tengan ocho ó nueve pies de altura, y que sus ramas 
adquieran la bebida elevación para que el sol y el aire puedan 
influir sobre el terreno; y si se tratase de plantar estos árboles 
en línea cerca de un camino público, entonces laj'éHura del 
troneo deberá $er la misma, pero sus ramas deberán levan- 
tarse á quince^ j[>ies del suelo para no incomodar el paso del pú* 
Wico, 

No menos difícil es el señalar la distancia á que deben plan- 
tarse estos árboles, porque también depende de la naturaleza 
del suelo. Podremos sin embargo asegurar con corta diferencia 
que la distancia de treinta y seis pies es conveniente cuando el 
terreno es bueno y sustancioso; la de veinte j cuatro en el me- 
diano, y la de diez y ocbo en el peor 4e los que se destioan 
para esta planta. 

Las mismas labores que hemos explicado arriba se deben dar 
durante el primer afio al árbol que se trasplantó. Conviene no 
despojarlo de los pequeuos renuevos que suelen ^alit* á lo largo 
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dei tronca i ))orqtte contribuyen á detener la savia , á que el 
tronco se haga mas recio, y á que no acuda toda aquella ha- 
cia la cabeza del árbol. Los renuevos que salen de la cabeza 
del tronco guardando la forma vertical se deben cortar sin 
miramientos , porque atrayendo hacia si toda la savia , daftan 
¿ la formación de las otras ramas ; pero las que no son vertí* 
cales ni se presentan como tragonas se deben conservar todas 
durante el primer afio , hasta la época en que cayendo las ho- 
jas djsl árbol , indican el momento mas favorable para la poda. 
p No ignoramos las diferentes prácticas sobre el particular, 
que en muchos paises se poda el moral luego que el hombre 
le desnuda de sus hojas , ó poco tiempo antes de la segunda 
savia; pero tampoco dudamos qae ambas prácticas son opues- 
tas á las leyes de la vegetación , y muy perjudiciales á la salud 
del árbol. En efecto, cuando á un árbol se le desnuda de sus 
hojas, se le ha despojado de los pulmones, por decirlo asi, 
por cuyo medio aspiraba dorante \^ noche la humedad y el 
aire atmosférico, y dorante el día volvia á la atmósfera la hu- 
inedad, el aire puro y las secreciones que el calor del sol 
hacia subir desde las raices á las hojas. Si privada la savia de 
esta dirección que la da la naturaleza se encuentra destituida 
á mas de las ramas por las cuales se pedia extendelr, es indis- 
pensable que se estanque y pudra en los canales del árbol d 
que se procure alguna salida, formando un cáncer que mas ó 
menos temprano acaba con el árbol. El podar pues en laépoea 
en que el hombre se aprovecha de las hojas del moral , se de- 
berá evitar como dañoso á la planta. Lo mismo diremos de la 
época que precede á la segunda savia , porque no encontrando 
esta la ocupación que las ramas la proporcionaban , refluye so- 
bíf*e el tronco y lo expone á los mismos inconvenientes. 

Creemos necesaria la poda de este árbol por su provecho mis- « 
mo y para la mayor comodidad de la cosecha. En efecto, si el 
árbol no se sujetase á la poda arrojarla ramas verticales , que 
atrayendo toda la savia, gastarían sos fueraasy le harían líe- 
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garantes al último periodo de sa yida, y no ofrecerían la 
abundancia de ramas igualmente robustas , de cayo número y 
buen estado depende la prosperidad de la cosecha . 

Por lo que respecta á la forma que se debe dar al árbol ^ y 
de consiguiente á las leyes que deben gobernar al podador, 
diremos solamente : lo I."" que deben suprimirse del todo Jas 
ramas verticales, ó que suben rectas desde la cabeza del tron-* 
co, porque abrevian la vida del árbol y perjudican á la prospe* 
ridad de las otras: lo 2.^ que no es conveniente que las ramas 
que deben formar el árbol salgan de la cabeza del tronco á la 
misma altura formando una especie de embudo, porque esta 
formación da ocasión á la humedad para detenerse sobre el 
tronco, de cuya circunstancia suele originarse la abertura del 
árbol en su tronco, y el que presente una cabeza ó cueva que 
se opone á su robustez y vigor: lo 3.» que no se formen ramas 
paralelas úhorizontales en demasía, porque esta disposición de 
las ramas anuncia su debilidad y una vida corta; y 4.o que las 
ramas que se dejen al árbol para formar su cabeza eviten am- 
bos extremos como viciosos, esto es, el ser verticales y el ser 
horizontales ó paralelas , y esto es lo que se llama formar ángu- 
los de cuarenta y cinco grados. 

Hablemos ahora de los morales enanos cultivados en Francia 
hace pdcós años , y reconocidos sumamente útiles y ventajosos. 
La experiencia habia acreditado que semejantes árboles pro- 
porcionaban hojas mas tiernas y tempranas, y esta observa-» 
cion habia ya estimulado á algunos cosecheros á criar un cor- 
tonúmero de eílos para los primeros dias de los gusanos de se-» 
da. De aqui se pasó á cultivarlos en grande, después de álgu-* 
nos ensayos que convencieron de su utilidad. En efecto ^ á la 
cifcnnstancia de proporcionar mayor cantidad de hoja un ter- 
reno llena de estos árboles, que la que daria plantado de los 
otros, de grandor natural, se ha reconocido agregarse la pron- 
titud mayor con que se crian , lo temprano y tierno de sus ho- 
jas y la mayor comodidad de recogerse. Supuesto pues asi^f y 
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también que según la relación de los. viageros , se euUtraa 
bajo csla forma en las Indias orientales, vengamos alas reglas 
de su cultivo. 

£1 terreno propio para la cosecha de centeno es el mas pro- 
pio para estos árboles , y después de haberse preparado coa una 
labor de cala ó de azada á pie y medio de profundidad, basta 
una hoya de algo mas de un pie para recibir el árbol, el cual 
debe antes haberse ingertado. Plántanse estos árboles á la dis- 
tancia de nueve pies los uno3 de los otros , y por lo que respec* 
ta á la altura de su tronco , sí se ^iene la intención de emplear 
el arado para cultivar el terreno, deberá ser de seis pies; y de 
cuatro tan solamente si se piensa cultivar á mano, esto es, con 
la pala ó azada. Dase en invierno la primera labor, y la según- 
da después de la cosecha de las hojas. £1 primer a&o después 
de la plantación se recogen las hojas, sin dar figura al árbol y 
de consiguiente sin tocar sus ramas; pero en el segundo se de- 
jan sin deshojar cuatro ó cinco nuevos ó hijos de lo largo de un 
pie , cortando lo restante y aprovechando las hojas. Sobre es* 
tos cuatro ó cinco nuevos se dejan dos ó tres á cada uno en el 
año siguiente paralar al árbol una forma regular. Cuando se 
advierte que las raices de estos árboles se llegan á encontrar, 
y que algún árbol se debilita por esta causa, se le suprimen al- 
gunas ramas superfinas y se reduce el árbol al estado de como- 
didad que le conviene , estado que se debe conservar con algu- 
nos abonos y con labores. Si algún árbol perece, se debe plan- 
tar otro en su lugar, cuidando mucho de arrancar y separar to- 
das las raices del que pereció; y haciéndose asi , se vé que 
prospera el que le sucede como si se hubiese colocado en un 
terreno virgen. A los cinco ó seis años cuando mas, el moral 
enano adquiere toda su perfección , mieniras que el que se cul- 
tiva para que llegue á su grandor natural, necesita de quince 
por lo menos , y por lo que respecta á su duración, la experien- 
cia ha probado que la de los enanos es mayor quela de los otros. 

Cultivándose el moral principalmente por sus hojas, debe- 
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mos hablar del modo de recogerse i operación que puede redu- 
cirse á los preceptos siguientes: 4 .'' no conviene desnudar de 
sus hojas á los árboles jóvenes, y hasta cuatro años después que 
se plantaron, si se quiere tener árboles vigorosos, robustos y 
bien formados: lo 2.^ la mano que recoge las hojas debe correr 
por la rama de abajo arriba; porque haciéndose al contrario 
se hacen saltar los ojos ó botones y se llena la rama de llagas 
peligrosas: 3.^ no conviene dejar sin deshojar uña parte, del 
¿rbol, porque toda la savia se dirige hacia ella , sufriendo con* 
siderablemente las ramas que se deshojaron: 4.» siempre que 
un árbol manifiesta por el color .de sus hojas que se halla en 
estado de enfermedad ó debilidad , se debe abstener de des-*> 
hojarlo, porque si se le priva de sus hojas se aumenta su mal 
estado y se le expone á perecer: S.» deben.tenerse escalas pro* 
porcionadas á la altura del árbol , y el que trabaja en esta ope« 
racion no debe ser perezoso en mudar la escala de lugar, por-* 
que la mayor parte de las desgracia» que ocurren en esta ope* 
ración son originadas de quererse alcanzar desde la escala las 
ramas demasiado distantes , lo que hace que el hombre pierda 
el equilibrio y caiga : 6.*^ recogidas las hojas, deben separarse 
todas las moras» y las hojas deben extenderse en un parage sa- . 
no 7 ventilado para inipedír que se calienten y fermenten. 

Aunque la poda no convenga ejecutarse hasta despues.de la 
caída natural de las hojas, debe sin embargo limpiarse el mo- 
ral después de haberse deshojado, consistiendo ^sta operación 
en suprimir toda la leña muerta y las ramas rotas ó desgajadas, 
cortándolas con limpieza, de modo que la superficie del corte 
no pueda detener la humedad. Está operación es de la mayor 
importancia I y acaso porque no se ejecuta como conviene, se 
Ten perecer los morales tan pronto y presentar una forma ía 
mas irregular. 

Hasta aquí hemos considerado el moral como árbol destinan- 
do por sus hojasá alimentar el gusano de seda: consideremos- 
le ahora bajo otros aspectos. £1 moral puede cultivarse como 
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árbol So corte, como árbol ventajoso para formar cercas viras 
y como árbol de adorno. 

La necesidad de vestir tantos terrenos desnudos como hay 
en España, la de procurarnos combustible y madera, de que 
hay tanta escasez , y la de tener hojas con que mantener en el 
invierno ia porción de ganado que debe tener toda casa de 
campo, nos deben decidir á plantar morales en los terrenos de' 
monte , y i cubrir con ellos tantos parages áridos y abandona- 
dos. Este árbol es uno de los menos delicados en cnanto á la 
naturaleza del suelo , y uno de los que mas resisten á la seque* 
dad , calidades preciosas para este objeto. Lejos de perecer* 
cuando se corta , cómelos árboles resinosos, produce ramas 
con mayor vigor, y renace, per decirlo asi, y sus hojas pro- 
porcionan un sabroso alimento á todos los animales domésti- 
cos. ¿Por qué, pues, no se forman bosques y plantaciones de 
moral en los terrenos eriales é incapaces de cultivo que se ha- 
llan próximos á las casas de campo? Semejantes plantaciones 
atraerian la humedad y la frescura , templarían el ardor de los 
rayos del sol , proporcionarian cada cuatro años un corle de 
madera y de leña considerable , y recogidas las hojas antes de 
caerse, darian alimento á los animales. Si la plantación fuese 
considerable podría cortarse la cuarta parteen cada año, y de 
Consiguiente se asegurarla en todos los años ó la provisión de 
leña y de tantas ramas como se necesitan para mil objetos en 
el cultivo, 6 se conseguirla un producto lucrativo vendiéndo- 
se á los que necesitan de estos objetos. Asi es como se practica 
en Francia; y asi es como sin terrenos comunes se tiene leña, 
madera y alimento para los animales. 

En el articulo délos cerramientos dimos las reglas que se 
deben seguir para formarlos de cercas vivas; no repetiremos, 
pues, lo que allí digimos, y nos limitaremos á asegurar que 
una cerca viva formada de morales, podada y dirigida cómo 
conviene, presenta un muro inpenetrable á los animales, y 
ofrece una cosecha de grande utilidad. 
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La circanstancia de prosperar este árbol en los terrenoQ se* 
eos ) 7 la de prestarse con docilidad á la poda y á la dirección 
qae quiera darse á sus ramas, ofrece cuanto se necesita para 
formar con él cenadores, calles, gabinetes, etc., siendo dé ex- 
trañarse que no se emplee con mas frecuencia como árbol de 
adorno, cuando el verde de sus hojas es uno de los mas her«» 
mosos que ofrece la naturaleza, sobremanera preferible al ver- 
de de otros árboles exóticos, cuyo mérito consiste solamente 
en ser extrangeros. 

Hemos tratado de las utilidades que ofrece el moral , utilida«» 
des que deben excitar su cultivo, sin que creamos interesante 
el dilatamos sobre la hilaza que proporciona su corteza , y so- 
bre la materia que suministra á las fábricas de papel , como lo 
convence la experiencta del Japón y de la China, cuyo papel es 
todo fabricado de semejantes cortezas. 

Antes de cerrar este articulo nos parece oportuno el hablar 
de las enfermedades de este árbol. Si se le dejase crecer en su 
estado natural, si no se le hubiese civilizado, por decirlo asi, 
sujetándolo á los ingertos, á las podas y á la desnudez, su vida 
seria mas larga seguramente, y no se vería sujeto á tantas en- 
fermedades , y en especial á la languidez y á la consunción. Por 
esta Tazón deben los labradores seguir escrupulosamente las 
reglas que les hemos propuesto. Sise le conservan todas sus 
raices, y especialmente la perpendicular 6 principal : si la po- 
da se ejecuta en la época y en la forma conveniente : si se cui- 
da de limpiarle de toda leña muerta , y de cuanto puede contri- 
buir á que la humedad se detenga en el árbol : si se le destinan 
los terrenos secos , y no los húmedos y acuáticos; y si desde 
el momento en que se le advierte desmedrado y débil , pálidas 
y pequeñas sus hojas, y sus renuevos mezquinos y sin vigor,- 
en logar de desnudarle de aquellas , se le acude con abonos y 
labores , y se le Suprimen las ramas enfermas, conservándole 
las sanas y robustas , el moral vivirá seguramente mas largo 
tiempo, ' f 
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Hay algaaós que desde el momento en que vea enfermo un 
moral , proceden á cortar todas sus ramas , dejando solo el tron- 
co ; pero este remedio suele serxomo las grandes sangrías en 
los ancianos. Ellas los libertan de la enfermedad que padecían, 
pero les causan otra mayor , que es la debilidad y la falta de 
fuerzas. Lo mas conveniente en semejante caso, es el libertarle 
cada ano de una de sus Tamas enfermas , conservándole las que 
no lo estén; porque teniendo asi la savia por donde dirigirse, 
no se vé el árbol precisado á empobrecerse y debilitarse en la 
producción de otras nuevas. 

Sucede algunas veces que los morales jóvenes mueren , por 
decirlo asi, de repente. A mitad de la primavera , y á veces en 
el eslío , sus hojas se vuelven amarillas y caen, y el árbol pe*, 
rece en pocos dias. Una transpiración detenida repentinamente 
suele ser causado esta enfermídad, muy semejante á laapo-*- 
plegia ; pero todo remedio es inútil en este caso, porque ape- 
nas se conoce la enfermedad , cuando el árbol ya ha perecido^ 

Es indubitable que las raices cadavéricas del moral muerto 
comunican la muerte al moral qué se plantó en el mismo lugar, 
por cuyo motivo , ó no debe replantarse en el terreno en que 
otro pereció, ó no debe hacerse sin profundizar ó excavar con 
el mayor cuidado el terreno , apartando todas^las raices que se 
encontraren. 

Las labores y los estiércoles son siempre un remedio paliati- 
vo ó corroborante; pero debe reputarse viciosa la práctica, bas- 
tante ^neral , de aproximar el estiércol al tronco del árbol. El 
origen de las grandes raices es demasiado duro y leñoso , y se* 
mojantes raices absorben con dificultad los principios de la sa* 
via. Debe pues buscarse en las raices pequeñas el verdadero 
conducto del alimento que se quiere dar al árbol. Entiérrese 
pues el estiércol á nueve pies del tronco, antes del invierno, y 
las aguas y humedades de esta estación llevarán todos sus ^u - 
eos á las raices dispuestas á recÚ>irlos , y á comunicarlos á la 
planta. 
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Pasemos ahora á tratar de los gusanos de. seda , para cuyo 
alimento se cultiva principalmente el mo ral. 

CAPITULO II. 

De los gusanos de seda. 



Para establecer algún orden en una de las materias mas im-- 
portantes de la industria rural , trataré: 4.^ del edificio en que 
deben criarse los gusanos: 2.o de su alimento: 3.<» d^ su cria; 
y k^ de la hilaza de la seda. 

De I» habKaelon de los ensañes* 

El edificio mas conveniente para estos insectos es el que los 
pone al abrigo de un calor demasiado intenso , de la humedad 
y del aire estancado, ppr cuya razón serán contrarios ¿ su 
prosperidad aquellos sobre los cuales reflejan de muy cerca los 
rayos del sol y los que se hallan situados cerca de las lagunas, 
estanques y otros sitios de agua estancada. Los terrenos de- 
masiado bajos, los valles estrechos y sin ventilación y la cer* 
cania de los bosques, y plantaciones (erradas que se oponen á 
la acción de los viefitos , serán parages poco á propósito para 
establecer en ellos el edificio destinado á esta cria.Í)ebe reinar 
en él la misma sencillez que exige toda clase de edificios ru- 
rales. Ün piso bajo , pero levantado sobre el nivel del suelo, 
para depósito de la hoja , y sobre este piso la habitación de 
los gusanos cubierta de un techo de los ordinarios y comunes, 
¿s cuanto se requiere para conseguir el objeto. Hay quien cons« 
truye dos gabinetes ó cuartos pequefios á los dos extremos del 
cuarto principal , con la intención de que sirva el uno para 
fos gusanos pequeños y el otro para los gusaaos énfeVmos, y 
esta idea- no debe despreciarse cuando se trata de usa grande 
cosecha. 

Los pisos ^ los techos y las paredes deben construirse de 
manera que no presenten escabrosidades , ni agujeros por 
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donde puedan intjodacirse los ratones; y algunas chimeneas, 
según lo espacioso del edificio , son también necesarias , no 
solo para calentarlo cuando se necesita , sino también porque 
sirven para renovar el ambiente. Para este mismo objeto debe 
haber algunas ventanas, puestas las unas enfrente de las otras; 
y será de la mayor utilidad el que todas ellas tengan contra- 
puertas de lienzo , para que agitándose con violencia se haga 
salir por este medio el aire interior, á efecto de renovarlo. Si 
todos los animales necesitan de un aire puro para vivir, los gu- 
sanos de seda lo necesitan mucho mas en su habitación, por- 
que reunidos en grande número y precisados á vivir en medio 
de la humedad de la hoja , de sus^ mismas excreciones y de 
un humor viscoso que sale de sus cuerpos, habitan en medio 
de materias, que fermentando y pudriéndose vician el aire y 
lo corrompen. ¿Cuántas veces se ohgerva que la cama de los 
gusanos arroja un calor extraordinario, y un hedor fétido é 
insufrible , indicios los mas ciertos de la fermentación y puire-^ 
facción? La ventilación será paes necesaria en semejantes 
habitaciones para proporcionar á los gusanos un aire puro y 
libre de los miasmas, tan perjudiciales á su salud. Créese con 
error, que el menor frió es perjudicial á los gusanos, y obran- 
do en fuerza de este principio, se calafatean todas las grietas, 
se cierra todo el cuarto casi herméticamente, y se consigue 
que la cosecha se desgracie , porque faltó la ventilación , á no 
ser que durante la época de la cria hubiese reinado el aire.del 
norte, cuya impetuosidad, y la fuerza con que Isopla general- 
mente, saben burlarse dé las mejores cerraduras-, introducirse 
á su despecho en la habitación , expeler el aire qué la ocupaba, 
y renovar asi el que deben respirar los gusanos. He visto un 
estado de-las cosechas de seda del bajo Langüedoc, desde et 
año 4762 hasta el de 1782, y en todos los veinte aüósque 
comprende, solo fueron buenas las cosechas de.losañosen 
que teinól^rincipalmente el viento del norte. 
Pero la ventilación que se cree tan necesaria , y el número 
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de ventanas qm faera necesario para prop orcionarla , ¿no lie* 
naríande laz el cuarlo? ¿T qué inconveniente se seguiría 
entonces? La luz es útilísima, y se debe proporcionar á los 
gusanos, en especial desde 1$ tercera dormida ó muda. Varias 
experiencias hechas con este objeto han demostrado evidente- 
mente, que los gusanos viven mejor, y tienen mas salud en Ja 
luz que en la oscuridad; y en esto, como en todo, la razón 
viene á confirmar las resultas de la experiencia. Las hojas de 
los árboles, aunque separadas de las ramas que las criaron, 
conservan todavía por algún tiempo su vida vegetal ; y expues* 
tas á la luz dan en cantidad el aire mas puro qué se conoce 
en la naturaleza, al paso que colocadaáen la oscuridad lo re- 
tienen sin exhalarlo. En la segunda parte de está obra tuvimos 
ocasión de explicar este fenómeno, reconocido en el dia por 
todos los sabios: lo recordamos, pues, aqui,para demostrar 
que las hojas que hacen el alimento de los gusanos, viciarán 
y corromperán el aire atmosférico si se les niega la luz que las 
debe excitar para que lo hagan puro y salubre. Por otra parte, 
la naturaleza no ha criado, este insecto para la oscuridad , sino 
para la luz y para el aire libre. 

Cuando se considera el temperamento de los climas del Asia, 
de donde son originarios estos gusanos , no causa admiración 
el verlos resistir á un grado de calor., alguna vez insoportable 
al hombre. El abate Saubages, principal observador y escritor 
sobre esta materia , los llegó á criar en los treinta grados de 
calor; pero todas las experiencias acreditan, que el caíor mas 
conveniente á su prosperidad es el de diez y seis á veinte gra- 
dos. Un calor mas intenso aumenta su apetito y les hace cor- 
rer en menos tiempo todos los periodos de su vida; pero no 
teniendo el tiempo necesario para perfeccionar su humor resi- 
noso, el capullo que forman suele ser débil y carecer de con- 
sistencia. El fuego de llama ó de chimenea es el mas oportuno 
para calentar la habitación ; pero el humo no es útil , como al- 
gunos lo creen ; no solamente por la incomodidad que causa á 
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los gusanos, sino también porque reparte con desigualdad el 
calor y rompe el equilibrio de la atmósfera. 

Para la colocación de los gusanos deben formarse en la ha« 
bitacion ique se les destina estantes de madera ó de cafiizos; 
y estos deberán preferirse siempre que abunden las cañas en el 
paiS) por ser menos susceptibles de recibir y conservar la hu'» 
medad..Deben ponerse los estantes de modo que cada uno de 
sus altos diste de los otros quince pulgadas; pero el mas bajo 
deberá estar á la distancia de diez y ocho pulgadas del suelo, 
y el mas alto á la de tres pies del techo del cuarto. 

Del «llBioiito de loa sosaiiea. 

La hoja del moral es el único alimento que le conviene. Re- 
sulta de varios análisis qüf micos, hechos de esta hoja , que se 
compone generalmente de un tejido de fibras , de una sustan- 
cia colorante , de otra azucarada y de otra resinosa mas gro- 
sera en verdad, pero de la misma naturaleza que la seda. Sola 
la sustancia azucarada es la que sirve de alimento, y sola la 
resinosa es la que contribuye á la formación de la seda. De 
aquí se infiere, que las hojas que contengan mayor cantidad 
de estas sustancias, bajo menor volumen de fibras indigestas, 
serán las mas á propósito para el gusano; y como las .hojas del 
moral silvestre se hallan en este caso , y presentan en el aná- 
lisis tres veces mas de sustancia azucarada y de la resinosa ba« 
jo igual volumen de fibras que las hojas del moral ingerto, se 
deberian preferir sin duda alguna, si no fuese porque el moral 
que se ingerto da muchas mas hojas y se recogen con mas co- 
modidad, por ser sus ramas de mejor forma. 

Es diferente, según el país y la costumbre, el modo de re- 
coger las hojas; pero debiera generalizarse la práctica de. ha- 
cerla caer debajo del árbol y de recibirla en paños tendidos al 
efecto; porque el apretarla en sacos ó en cestos la expone á 
fermentar, ^1 mipmo riesgo se verifica isí ^e coloca en casa rea- 
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nida en montones de macho espesor y si no se revuelve con 
frecuencia. 

Debe la hoja carecer de humedad cuando se da al gusano, 
y para conseguirlo, convendrá que se recoja cuando el sol la 
hubiere disipado, y que se arroje al aire y se tienda después 
á la sombra para mayor seguridad. Si lloviere cuando los gu- 
sanos se hallan en el principio de su vida, y de consiguiente 
cuando consumen poco , se deberán corlar algunas ramas y col - 
gars6 en casa para que sus hojas se enjuguen antes de darse á 
los gusanos. Si se temiesen lluvias no habrá dificultad en que 
se recoja la provisión de dos ó tres dias, conservándola en ca- 
sa sin amontonarlaMémasiado, y revolviéndola con frecuencia 
para impedir su fermentación. Cuando los gusanos están próxi- 
mos á la muda ó dormida ; cuando salen de ella , y cuando su 
salud no es robusta, será mas oportuno dejarlos dos dias sin 
comer, que darles la hoja mojada por la lluvia; porque el ayu- 
no no les causa otro mal que atrasarlos , mal que tiene fácil re- 
medio. Pero en este caso debecuidarsexle que su habitación 
esté mas fria, porque el calor les dá mas apetito. Cuando por 
el contrario se encuentran los gusanos en su última edad, 
época en que su apetito es mayor y mas robusta su salud ,' es 
mas conveniente darles el alimento humedecido que hacerlos 
ayunar; pero en este caso será preciso que se aumente el calor 
del cuarto en que viven, hacerles esperar el alimento para 
que lo reciban mejor y para darles mas tiempo de vaciarse, y 
quitarles la cama luego que hayan concluido la comida , por- 
que el calor y la humedad adelantarían su fermentación. 

Debe también tenerse presente que vale mas que quede hoja 
sobrante, que no que llegue á faltar en perjuicio de los gusa- 
nos. Por esta razón , cuando se teme que ha de faltar y no pue- 
de adquirirse la necesaria, será mejor desprenderse de una 
parte de los gusanos, arrojándolos ó cediéndolos al que los 
quisiere, que no exponer toda la cosecha. 

TOMO II. 7 
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»e lA erlA de los g^wMmnom. 



La mejor simiente del gusano de seda es la que reúne las cir- 
cunstancias de ser bien granada , de color ceniciento , y de es- 
tallar ó crugir cuándo se estruge y deshaga entre dos uñas, 
arrojando entonces un licor trasparente y viscoso. Para conser- 
varla se debe dejar sobre el mismo lienzo, papel ú hojas que 
la recibieron de la palomita ó mariposa, y no separarla de allí 
hasta que llega el momento de avivarla. En el verano debe te- 
nerse en parage fresco y sin humedad; y en el invierno en lu- 
gar templado , es decir , entre los diez y los doce grados de ca- 
lor para que no se hiele. 

El tiempo de avivarla y de hacer nacer los gusanos es cuan- 
do aparecen las primeras hojas del moral , á no ser que se te- 
miesen hielos 6 escarchas que pudieran helarlas, en cuyo caso 
será prudente dilatar esta operación. 

Aunque los gusanos saldrian naturalmente á vivir en virtud 
de solo el calor de la atmósfera , ó no saldrian en la época con- 
veniente con relación á la hoja del moral, ó lo ejecutarían 
con desigualdad y de un modo poco oportuno para la uniformi- 
dad de la cosecha. Por esta razón se prefiere hacerlos nacer ar- 
tificialmente; y para conseguirlo, después de ponerse la si- 
miente en saquitos de tela usada para que la evaporación se eje- 
cute con mas facilidad, y de bastante anchura para que pueda 
removerse con la mano y hacerle recibir con igualdad el calor, 
ó se coloca á la cintura, ó en el pecho de una muger, ó cerca 
de un calentador con fuego , cubierto con algunos dobles de 
paño, ó próxima á alguna chimenea, ó á alguna estufa prepa- 
rada al efecto. Todos estos medios son á propósito, con tal de 
que el calor del fuego, en caso de emplearse, no sea excesivo; 
porque si lo fuese, perjudicarla á la constitución del gusano, 
el cual necesita para desenvolverse de cierta graduación in- 
compatible con la rapidez con que se verificaria su salida. Seis 
4 ocho dias suelen necesitarse para el nacimiento de los gU'» 
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sanos, en coyo período cambia la simiente muchas veces de 
color «asta qae adquiere erblanco ; y dos dias después, cuan- 
do mas, rompe el gusano la cascarilla y sale. Debe activarse 
entonces el calor para quesea mas igual el nacimiento de to- 
dos. Cuando se advierte que algunos han nacido, basta poner 
sobralasimícnte una hoja de papel con varios agújenlos de 
una línea de diámetro, y sobre el papel hojas de moral. Los 
gttsanos pasan entonces por los agújenlos del papel en busca 
de alimento , y al arrastrarse por sus bordes se limpian de la 
cascarilla de lá simiente; otros se limitan á poner sobre esta 
hojas del moral. En uno y otro caso se toman con delicadeza 
las hojas en que estuvieren los gusanitos, y se llevan al para- 
ge en que se hubieren de colocar. Unas veces es un tamiz, 
otras una porgadera , y otras un cesto 6 canastillo , cuyos bor- 
des sean bajos, y no pocas veces es un rincón del estante mis- 
mo en que han de vivir haátaque trabajen su capullo. Esta 
operación se debe repetir dos veces al día de ios tres que suele 
diirarlel nacimiento de todos los gusanos, cuidándose de co- 
locar con separación los que se tomaren en cada vez para 
procurarles los medios que deben contribuir á ígualarios á 
todos. 

El procurarles esta igualdad es una operación importanlísi-^ 
ma para que el trabajo de la cria sea mas uniforme y menos in* 
cómodo y complicado: y para conseguiria, basta colocarlos mas 
tardíos en el estante mas alto, donde el calor es mas intenso, y 
darles de comer una 6 dos veces mas que á los que nacieron 
primero; por Ser una regla general, fundada en la experien- 
cia y en la razón, que el mayor calor aumenta el apelftade 
los gusanos y los dispone para que les sea maá provechosa la 
mayor. comida qutf se les dé , asi como la disminución del ca- 
lor tes disminnjre el apetito y los retarda. 

Los gusanos, de seda mudan cuatro veces su p¡el:desáe que 
naceabastá'qtae se encierran en el capullo. Eslas mudas se lla- 
man dormidas en algunas provincias , porque el gusano, alé- 
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largado y stu movimiento hasta qoe se desembaraza de su piel, 
parece dormido. Todas las mudas sdn peligrosas ai gusano ^ y 
todas lo exponen á perecer. Como so piel no ha podido adqui- 
rir la misma extensión que su cuerpo, extensión producida por 
el- alimento y el calor , estrecha y oprime-los órganos dtí gasa- 
no f to imposibilita para comer y le embaraza todos su$ ^mo- 
vimientos. Para poderse desembarazar el insecto de un saco 
tan incómodo, arroja por su boca una especie de seda blanca, 
coyas hebras ata á su piel y á cuanto le rodea , para que desli- 
zándose después hacia adelante, pueda dejarla 'en donde la 
aló. Explicado asi este acontecimiento , que importa conocerse 
por el labrador , continuemos en explicar, los demás cuidados 
que exige la cria de este^ insecto. 

Durante las dos primeras edades del gusano, es decir , des- 
de que nace hasta que sale de la segunda muda, es imposible 
determinar las horas convenienles para distribuirle él alimento. 
Se le dan nuevas hojas, tiernas siempre y cortadas en menudos 
trozos, siempre que las primeras se hubiesen consumidoV Las 
camas en ia primera edad son tan delgadas y enjutas , que se 
pueden dejar sin inconveniente, pero.esiadispensable aclare- 
cerlos para que se muevan con mas comodidad, lo que se eje- 
cuta llevando una parte de ellos á otro lugar en las laismas ho- 
jas en que se encuentran. Perjudicaria también el que estuvie- 
sen muy separados los unos de los otros, y por esta razón en 
su primera edad basta que haya entre ellos la distancia del 
volumen del cuerpo de cada uno. 

Al aproximarse la muda, se advierte siempre en los gusanos 
un aumento progresivo de apetito , y entonces es preciso dar- 
les mas de comer. La duración de este mayor apetito antes de 
la primera, muda ó dormida suele ser de veinte y cuatro Jio« 
ras, durante las cuales consumen mas hojas que desde que na- 
cieron. Pasado-este tiempo, su apetito se disminuye^ j ^r gu- 
sano cae por grados en un estado de abatimiento, tfelángatde^ 
y de inacción, que. lo expondría á perecer debajo de tas hojas 
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si se le coDtinnasén á dar, por moa de los gusanos^ tardíos; 
pero como en Tirtud:de las precaacioocs in4icadas casi todos 
han<lebído igualarse, no se debe^hacer caso de aqueHos, de- 
biéndose disminuir la comida desde que la mayor parte se-ad- 
vierle en aquel estado de languidez,; y dejarse de dar entera- 
mente cuando lo contrajesen las dos *tercera¿$ parles. Lq mas 
que puede hacerse es el extender sobre ellos algunas hojas 
muy' claras para recoger en ellas á los que se acerquen a co- 
merlas, y llevarlos adonde puedan adelantarse aumentando el 
calor. Si después de todas estas precauciones quedare alguno 
sin dormir j se debe sacrificar albien de la mayor parle. Por 
la m'isma razón es preciso esperar á' qué la mayor parte se. 
hubiesen despertado para darles nuevamente de comer ; porque 
de otra manera st btigaria con el peso de tas hojas á los que 
dormiei^, y se aumentiaría sobre ellos una humedad perjudi- 
cial. A mas de los gusanos que mueren en esta época por ladifi* 
cultad-dela muda, suelen perecer otros por la enfermedad 
llamada roja^ á causa de que toman este color los que la con- . 
traen; y provienesiempredel demasiado calor que recibieron al 
nacer; 

Guando salen loágusaúos de la primera muda , se deben to-^ 
dayiaáGlarecer,déjandoentre uno y otro la distaocia del do- 
ble del volumen de cada cuerpo. Conviepe también disminuir' 
les la cama, aunque todavía no sea necesario el mudársela en- 
teramente¿ ^ 

Antes de la primera muda es muy dificultoso conocer les gu- 
sanos tardíos; pero después de ella ya se distinguen perfecta- 
mente. Dáseles comunmente el nombre de mentidaUa^ y se co- 
locan con separacion^ para aumentarles el calor y la comida, 
hasta que igúakn á los otros. Si á pesarle este remedio conti- 
nuasen en disminuirse y en arrugarse, consistirá en suanala 
constitución y deberán arrojarse. 

Itespues deja segunda muda se encuentran los gusanos en 
«stado dé colocarse en la habitación principo! ^ es decir ^.en los 
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eitáffí^^i dándoles mayor espacio que el qtíe teniaii, tí cual 
consistirá en dar arcada uno un lugar que iguale el triple de su 
volumen. Antes de trasladarlos sedeberá calentar su jiueva ha- 
bitación al mismo grado que estaba la que dejan. Los tardíos 
se deberán separajr también para adelantarlos por los medios 
^tplícados arriba. £1 número de las comidas deberá ya ijarae 
en esta época al de cuatro cada veinte y cuatro horas. Las ho« 
jas se deben cortar todavía , aunque en mayores trozos. Si se 
viesen entonces gasanos desimedrados, arrugadosv y pocos ó 
transidos ^ comQ su€)ie llamármeles, deberán arrojarse sin pie- 
dad. Cuanto mayor número hubiere de gusanos enfermos, tan- 
to mayor cuidado se deberá tener en quitarles las cama^^ lle« 
vandolas inmediatamente lejos de la habitación y renovando 
el aire siempre que se hubiesen removido las camas. La mayor 
limpieza debe reinar ea la habitación de los gusanos, y aun en 
las personas que los manejan y que les dan de comer. Por ésto 
llegaron á pensar los italianos que el alimento que se' da á es- 
tos insectos por mano de doncellas jóvenes y hermosas lea era 
mqcho mas provechoso (<). ^ ^ . - 

Al salir los gusanos de su tercera muda pueden ya r^cib&r laa 
bojas enteras, y alimento mas abundante, y aclarecerse de 
manera que se hallen unos de otros á la distancia del cuadru- 
plo de su respectivo volumen. La limpieza de las camas debe 
ser mayor, mudándose con mayor frecuencia, porque sus ex- 
creciones son mas abundantes. 

Después de su cuarta muda suelen padecer los gusanos una 
enfermedad , que los pone claros y transparentes; y como so 
origen procede de na habérseles dado suficiente alimento ,^sesá 
muy oportuno aumentar el cuidado. En esta época suelen de- 
senvolverse d^un modo prodigioso: por cuy^ motivo debea 

(1) Giom mn poco á questo anmalino gentile , che gli staiíc^ 
ministraio dalla manidi giovine, et pulite doncelfo nirgine» Libjuí* 
tioMantuano. 
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cuidarse mas, y aclarecerse ea térmiaos que de cada tabla ó 
estante se formen tres. El alimento debe ser en mayor abundan- 
cia , pero en las mismas horas , y mudarse la cama con mas 
frecuencia. Es necesario cuidar sobremanera de no precipitar 
este quinto periodo de la vida de los gusanos , para lo cual el 
calor de su habitación no debe exceder el de diez y seis grados; 
porque como se forma en este periodo la materia gomosa de 
la cual han de hacer la seda, debe darse lugar á su elabora- 
ción. En esta misma época suele manifestarse otra enfermedad, 
que debe su origen á la calipa del tiempo y al calor excesivo, 
la cual los pone flacos, los seca y los endurece. Como esta 
enfermedad es contagiosa , será inevitable separar los enfer- 
mos y purificar la habitación , evaporando vinagre á fuego len-^ 
to , ó arrojándolo sobre un hierro hecho ascuas , ó sobre un la-- 
dritlo muy caliente. También es útil el rociar frecuentemente 
con agua el piso del cuarto; pero entonces se debe aumentar la 
ventilación para que la humedad no sea dañosa. 

Llegado el gusano al término de su quinta edad ó periodo, 
comienza á perder el apetito y cesa enteramente de comer, 
porque sus vasos gomosos., llenos de la materia de la seda, 
oprimen su canal alimenticio. Se vacia entonces de sus últimas 
excreciones, y esto disminuye su volumen; y á medida que el 
residuo de la nutrición se acerca á la parte , por la cual debe 
ser expelida, y deja por esta causa de hacerlo opaco , adquiere 
generalmente una transparencia , qué observándose primero en 
su cabeza se extiende después á todo el cuerpo. Le sale un 
brin de seda de la hilera , anda errante , y abandona la cama; 
y ensayándose á subir por todas partes, manifiesta buscar un 
sitio solitario y oculto, en que pueda fabricar su capullo. 

Be ím hllAma. 

Pftta fMTOporcioilar al gusano lo que desea y necesita, han 
d^do pretenifse de antemano las ramas necesarias para for- 
DWle ^ui ó caba&itas , quitándole la cama antes de formar-- 
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las , y extendiendo sin embargo algunas hojas por el estante 
para los tardíos. 

Suele atribuirse al ruido de los truenos el que en esta época 
caigan de las hojas algunos gusanos, y parezcan imposibilita- 
dos para subir; pero sin fundamento, porque ni el ruido de 
una caja de guerra, ni el estallido de las armas de fuego, dis- 
paradas en la misma habitación, han producido tal efecto. Su 
causa verdadera consistirá mejor en el exceso de la electricidad 
de la atmósfera , reunida la cual á la que contiene la seda en 
tanta abundancia, pone á los gusanos en tal debilidad y falta 
de fuerzas, que se imposibilitan para sus funciones naturales. 
Convendrá pues en tales circunstancias el fuego de llama, la 
renovación del ambiente y un calor moderado , es decir, infe- 
rior al que se creyó necesario en las épocas anteriores. 

Cuando el gusano se establece en la boja^ extiende prime- 
ramente alrededor de sí una multitud de hebras finísimas, 
que se llaman baba, en medio de las cuales cuelga su capullo 
después. Para formarlo deposita sobre uno de los puntos de la 
baba una gota de goma, yá medida que retira su cabeza 
hacia atrás, esta goma ya unida, y en estado de hilarse, se 
endurece y forma el brin de la seda, que el gusano continúa 
en hilar, acomodando la hebra en diferentes vueltas en torno 
suyo, de cuya maniobra resulta el capullo. Este queda finali- 
zado coando se acaba en el gusano la materia de la seda; y la. 
última muda se verifica entonces, formándose debajo de los 
anillos de aquel , comprimidos hacía su cabeza, un nuevo ani- 
malito , intermedio entre el gusano y la mariposa ó palomita, 
que se llama crisálida. Esta crisálida, que reúne los dos esta- 
dos, contiene ya los primeros lineamentos de la mariposa que 
ha de salir después. 

No son de igual perfección todos los capullos, porqueta 
hilaza no es de igual consistencia, siendo los mas fuertes y 
apretados los que contienen mayor cantidad de seda. Los ca^ 
pullos dobles son aquellos en los cuales $e han cerrado dos 
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gusanos; y su seda ^ llamada aMticar, es. Ic^ mas basta., y le que 
de consiguiente se estima menos. Como cada gusano hiló sy 
s^a ea dirección contraria, las hebras del capullo se hailaA 
encontradas también ; por cuya causa , 6 bien se.quiebran al 
vaciar el capullo , ó bien se reúnen de manera que- sale la 
seda desigual, y de consiguiente mas basta. ' . 

Desde que el gusano echó el fundamento de su edificio , es 
decir, desde que hiló la baba hasta que acaba su capullo, 
suelen pasar de tres á cuatro días; pero como no todos comen- 
zaron á un tiempo su capullo , no se deben descapullar las ho- 
jas hasta pasados dos ó tres-dias después que los mas tardíos 
acabaron sus obras. 

Lo primero que debe hacerse después, es elegir los capullos 
destinados para simiente, tomándolos de los estantes cuyos 
gusanos hayan parecido mejores, y prefiriendo los pequeños, 
duros y bien formados; porque los mayores suelen encerrar 
crisálidas, de las cuales saldrán mariposas poco activas y 
ago viadas del demasiado peso de su abdomen. Para conocer si 
la crisálida está viva, se debe lo -I.® elegir los capullos lim- 
jpios, porque si estuviesen manchados, seria prueba deque 
murió la crisálida ; y lo 2.° sacudir el capullo cerca del oído. 
Si el ruido interior , ocasionado por el movimiento déla crisá- 
lida, fuere seco y semejante al que haria ua cuerpecito duro 
que hubiese dentro, debe. suponerse que murió la crisálida, 
y.que se petrificó. Si no se advirtiere sonido ni movimiento 
interior , se debe creer que al mprir la crisálida se quedó 
pegada al mismo capullo; pero si se percibiese un sonido sor- 
do semejante al de un cuerpo suelto del capullo y no duro, 
se debe elegir par^i simiente. 

Conviene quitar los hilos de la baba para que no se embarace 
la mariposa al tiempo de salir^y ensartados los capullos destina- 
dos pa^a simiente en un hilo en forma de rosario, deben colgar- 
se jen un lugar templado durante diez y ocho ó veinte días, tiem- 
po sufici^te^para que las crisálidas se conviertan en mariposas. 
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. Para jsalirjsstas del capullo, lo primero* qoe hacen es hame* 
decebió por donde tienen la cabeza, y lo segundo dar-aili goI« 
pechos con ella para abrirlo; operación en que ¿e les debe 
ayudar agujereándolo cuidadosamente con las tijeras, tenién^ 
dose présenle para no equivocarse que la mariposa abre siem- 
pre el capullo por la parte en que tiene la cabeza , la cual es 
mas redonda y mas obtusa. No deben dejarse las mariposas 
sobre el capullo, porque si se uniesen alli no podrian sepa- 
rarse sus huevos ó simientes. Por ésto se deben l^olocar sobre 
una estameña ó lienzo usado puesto sobre una mesa. Állf sé 
unen , y su unión duraria veinte y cuatro horas si nb se les 
separase á mitad de este tiempo. Si la separación se ejecutase 
antes de las diez ó doce horas de su unión, la simiente sería 
estéril; y si se tardase mas á separar las maríposas, mori- 
rían las hembras antes de poner. Para separarlas se toman las 
dos por sus alas y se tira con suavidad en dirección .x)puesta, 
porque si se tirase de ellas con violencia se heririatí los órga- 
nos de la hembra. 

Hecha la separación, se de1)en arrojar á las gallinas, para 
que los coman , los machos que no se necesitasen para fécun* 
dar otras hembras , y las ya fecundadas se colocan sobre ho- 
jas de nogal 6 sobre una lela negra y usada; negra, para que 
la simiente se vea mejor; y usada, para poderla separar mas 
fácilmente. Poco tiempo después que la hembra ba sido se- 
parada del macho comienza á poner los hueviecitos ó simíen^ 
tes ; pero por intervalos , y 'descansando de tiempo en tiempo. 
Las cuatro primeras veces que pone son las que dan la mejor 
simiente: las simientes puestas después suelen ser estériles; 
por esto no conviene recogerlas. Es mucho mejor que la ma- 
riposa ponga en la oscuridad , porque á la luz dispersa mas inn 
huevos. Al cabo de seis ú ocho dias suele fallecer este intere- 
sante animalitOy porque en su estado es incapaz de comer, y 
porque llenó ya todos los deberes que la naturaleza le im-' 
puso. Debe dejarse la simiente durante quince dias en la teli 
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:«nt[iie s^halta , y colgarse en parag^ fiasco y libro del ^Uo 
yd^la hamedad. Pasada aqner ttémpo se separada látela y 
se eonserva con las precauciones que se explicaron^ basta que 
Ilcgiie cl tiempo. de- poderse avivar en el año sigoiente.' - 

Si kis criséiidas contenidas en los capullos desuñados para 
s^a llegasen á conTertirse en mariposas y estas á, humedecer 
' 4 abrir elcapulto, no solamente desmereceria la calidad de 
ha seda , sino, que seria difícil el hilarla , porque las he- 
bras 90 seguirían por faltarles la continuación en lá parte 
ab|ert^del capullo. Por es.tor^é hace indispensable el ahogar* 
las cuando no puede hilarse inmediatdmente después que se 
d^scapuJiló. Esta operación necesita sin embarga) de muchas 
prepauciones para^que la .seda no desmerezca coa la acción 
4epaasiadó rápida y violenta de un calor excesivo, y en espe- 
cial cuando es el del fuego. «Cor esta causa se prefiere ahogar- 
las al sol, poniéodolas á la acción desús rayos. Para conse- 
guirlo se colocan los capullos extendidos sobre lienzos ea lu- 
gar abrigado ¡del viento , y puestos de manera que no haya 
unos sobre otros, para que reciban con igualdad el calor. El 
segundo medio en ^1 ^rden de la utilidad es el ahogarlas ai 
calor producido por el vapor del agua hirviendo, no de ma- 
nera que el vapor toque á los capullos, porque entonces los 
Uiutilizaj^ia lá liumedad, sino de modo que separados d^el va- 
(^ poc una plancha de cobre sea esta la que lo reciba ,. co- 
9iunicando a los capullos el calor y ñola humedad. £1 tercer 
i;pedio, reputado por e^men^os conveniente para conservar ja 
buena caUdad de la seda , consiste en colocar los capullos al 
caiotde un horno después de haberse sacado el pan. 

^os cosecheros franceses venden por lo común sus capullos 
sla hilar , siendo el precio mas g^eneral el de cuatro reales 
vel^pin la libra de capullo3, necesitándose doce libras de estos 
para prodjucir en ej. hilado una de seda. Esta práélicá ofrece; 
ía yeniffía deque los que hacen este comercio reúnen Canti- 
da49j;3COJisijderabIes> y se hallan por esta razón mas intere- 
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sados %n pcrféccioixar la hilaza ile^la seda para adquirir trná 
reputación que lesasegure mejor despacho y precios mas su- 
bidos. Por otra parte^, semejantes personáis pueden adoptar los 
nuevos' descubrimientos y hacer gastos toiísiderables para que 
adquieran sus hiladores ia mayor perfección. Nada de esto su- 
cede cuando el cosechero haceVhíiarsu pequeña partida. Ló 
poce considerable de esta hace que se mire con indiferencia su * 
perfección, y no permite que se ejecuten gastos considerables 
para perfeccionar el hilador. De aqui resulta que cuando en 
Francia se ha llevado este ramo ff un altó grado dé perfección, 
nuestros hiladores se hallan como se hallaban hace dos siglos. 
Sin detenerme mas enaste punto , mas propio dje las artes (jüe 
de la agricultura, no puedo sin cmbaí-go abstenerme de dar i 
conocer, aunque lijgeramcnte , los nuevos hiladores al vapor ^ 
de agua hirviendo, inventados por el Sr. Gensouls de Bag-* 
nols , aprobados por la Cámara de comercio, la Academia Real > 
de las ciencias y la Sociedad de agricultura de Turin. 

Kn uno de los ángulos del edificio ó cuarto destinadn párá 
hilados, se coloca sobre un hornillo ú hogar una grande cal^ 
dera de cobre cubierta de lo mismo, ün tobo 6 cañón también 
de cobre y de cuatro pulgadas de diámetro sale de la parte su- 
perior de la caldera , y corre hasta el extremo opuesto del edi- 
ficio á la altura de siete pies del suelo. De este tubo ó callón sa- 
len tantos conductos 6 tubos^ pequeños, también de cobre y de 
una pulgada de diámetro, como calderas hay para hilar los 
capullos. (Cada conducto entra hórizontalmente en la caldera 
y en el agua, que debe hacer hervir, y la parte de! tubo 6 
cañón que entra en el agua de la caldera tietre multitud de 
agujéritos de una línea de diámetro , por los cuales sale el va- 
por. Para impedir la entrada de éste en el agua de las calderas 
cuando ya llega á hervir, hay en el mismo tubo y .en ia parte 
que tiene fuera del agua una llave ú jeta, con la cuál la iois-, 
roa persona que hila los capullos abre ó cierra la entrada del 
vapor cuando lo tiene por eonvenienle. ¡ Cuántas ventajas se 
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co&5Ígiiea por este medio! JEn primer Jugar,, como la acción 
de^ fuego , ^iempre pe.rjadicial á la seda , se halla tan dictante 
de lo$ capullos eu estos hiladores, la seda que se hila es siem- 
pre de mejor calidad. En segiiudo, las^ persogas que hilan se 
fiatláo al fresco , por decirlo a^í , dq experimentan el calor 
excesivo que. nos. hace compadecer á las que trabajan én los 
. hiladores ordinarios, y bc' encuentran iacompfirablcmcnte mas 
desembarazadas y expeditas para atender jal punta principal de 
bitar con perfección. T ep tercero, se economiza. una cantidad 
prodigiosa de combustible. Ijn hornillo destinado para caien- 
lar la caldera que da el vapor bastaba para treinta y seis^. cal- 
deras de hilar, de que se compone el hilador que he visi- 
tado muchas veces en San Doniít ,;del departamento del Dro- 
ma, cuando- por el método ordinario se necesitarían por lo 
menos diez y ocho .fuegos , aun dado el caso de que cada uno 
sirviese á dos calderas. Todavía diré mas para convencer la 
importancia de la economía que proporcionan. estos hilado- 
res. Su inventor Mr. Gensouls ofreció ¿ mi presencia construir 
«uno á Mr. Juljen de Romans sin otra paga que el valor de la 
' lefia .que economizase en los tres primeros años , después de 
hecho, coa proporción á la que anualmente se gastaba en su 
liilador común, y esto que ¿olo se coroponia de ocho calde- 
ras. -Sí un hilador.pues que reúne tantas ventajas se puede 
construir con soIjo él valor del combustible que se economiza 
en tres años solos-, ¿cuan grande no será la economía que pro- 
)>or€Íona én el trascurso de muchos- años? ... 

Pocos años an^es de la revolución se trajo á f rancia desde 
la China por disposición del Gobierno una simiente particular 
de gusanos de «eda que hacen suscapulios enteramente blan- 
cos « y- dé los cuales sale una seda blanca y de mucho lustre. 
L^ prjí^ocnpflcion del vulgo délos cosecheros, siempre funesta 
i toda .novedad por útil que sea, tizo que en los principios 
no se adoptase esta simiente, por creerse inrerior en producto 
á la simiente común ; pero la constancia del Gobierno y la ilus* 
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iraclQQ ée.láfii^ersóDdsqHe se interesáir eti el bien de sii pnis, 
hua desvanecido todas lasoiqocíooes déla rutina ^ y en la ac- 
tualidad emplean. niuthps esta^^imiénte, .que jamás ha de- 
generado^ con preferencia á la común que. produce la seda 
amarilla. El comercio de León ha reconocido qne el color de^ 
esta seda blanca la hace preferible con moche exceso á la Ama- 
rilla, Iso solameqte para las gasas y los tules, sino para todas^ 
las demás telas, por no necesitar de las preparaciones que ne- 
cesita la amarilla para perder este cplgr y ser susceptible de 
recibir la tintura , operaciones que siempre se ejecutan en. 
perjuicio de la fuerza de la seda y de la solidez del tejido. . 

Gomo puede llegar el caso de que esta simiente se inlrodu2<* 
ca en Espafia, lo que no envuelve dificuÍtad;pudiéndose Uerar 
de Francia , creo deber maniCeslar mis observaciones sucinta- 
mente para preparar á los cosecheros. Esta simiente es del todo 
semejante á la común , y los gusanos qué nacen de ella ni^oá* 
diferentes en el color ni eñ el tamaño de los que dan la seda 
amarilla. El modo de criarlos es absolutamente el mismo, pera 
sus resultados son mas ventajosos. Del informe que did en 4^*' 
dejuliodelSlIf al Sr. marqués de Escorches^ prefecto del de-^»' 
parlamento delDroma, el Sr. Bodin Saint-Donat, propietaria 
de luces y patriotismo, cuya cria de gusanos de seda he podido 
presenciar muchas veces., resulta lo siguiente: > ' - . " 

Los gusanos blancos son más productivos que los comuheS} 
no solamente porque hilan mas capullos y porque sron masro-^ 
bustos y de mejor salud, sino-por ser mas pesados sus capullos. - 

Diez y siete onzas y media de simiente comup si^lo produje- 
ron seiscientas veinte y una libras y tres cuartos de capullos, 
mientras que solas quince onzas de simiente blanca produjeron 
seiscientas cincuenta y nueve libras y un cuarto de capullos.. ' 

Doce libras de capullos amarillos se necesitaron para coYiss;^ . 
gtfirúPA libra de seda hilada á cuatro hebras, y díes libras de:; 
capullos blancos bastaron para producir la misma cantidad de 
seda hilada. • - 
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DoBcíeatos treinta capullos amarillos , elegidos de entre los 
lAejpres, pesaron una libra , y doscientos y cinco capullos blaur 
eos pesaron lo mismo. 

Poco hay que afiadirá' estos resultados para demostrar las 
ventajas que proporciona esta nueva simiente , ventajas que 
hacen esperar que se adopte enEspafia en fuerza- de las dispo- 
siciones del Gobierno ó de las medidas que tomaren las socie- 
dades patrióticas. 

. CAPITULO m. 

l»el oUto* Olea europea. L» . 

La mención que hacen los libros santos de este árbol precio- 
so, cuando nos refieren el grande acontecimiento del diluvio y 
cuando lo comprenden en el número de los cinco que crecian 
en la* tierra dé promisión; el uso que los hebreos hacían del 
aceite en sus ceremonias religiosas, y el de la Iglesia de Jesu- 
cristo en algunos de sus Sacramentos; el aprecio con que la an- 
tigüedad profana miraba a este árbol , creyéndolo de origen di- 
vino; la veneración que le dispensaron los pueblos de la Gre- 
cia, haciendo, de él un atributo de la divinidad , ún símbolo de 
la paz , de la sabiduría y de la abundancia , la señal de la amis- 
tad , la gloria de los atletas y de los combates , el premio de los 
vencedores én sus juegos mas solemnes , y la prenda de la pie- 
dad y de la clemencia en favor de los vencidos : todas estas cir- 
cunstancias y consideraciones son otros tantos títulos que reco- 
miendan el olivo al interés del escritor agrario, aun cuando la 
utilidad que proporciona no fuese tan conocida como lo es. "" 

Si es cierto lo que citando á Aristóteles escribia el autor de 
la Histom del comercio y de la navegación , jos fenicios daban 
aceite á los españoles , recibiendo en cambio barras de plata; 
y auti-en tiempo de Estrabon , ni en las islaS Baleares ni en 
Portugal era conocido el aceite (\). No será. pues' improbable 

(i) Mr* Huét : Historia del comercio y de la navegación , cap. 40. 
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conjeturar que debemos á los romanos este árbol precioso. La 
cierto es, que en la época en que estos republicanos domina^ 
ban la Espraña , isus olivos, y particularmente los de Andalu*' 
cia , pasaban por los mejores de toda Europq , y excedían en 
belleza á los mejores de Italia {\), 

Ef'amor que Cicerón tenia á su pais, no le impedía confesar 
la excelencia de nuestras aceitunas, cuandd felicitando á uno 
de sus amigos, nombrado para el gobierno déla Bélica, le 
pedia le enviase á Roma aceitunas de Sevilla; y Plinio el 
jáven (i) y reprendiendo á un amjgo suyo por haber faltado á 
la palabra que le dio de cenar con ¿I , sin duda con el objeto 
de mortificarlo y hacerlo arrepentir de su falta , habla de un 
plato de aceitunas de Espaila, entre los muchos que había 
preparado para recibirle. 

Los árboles que crecen en el suelo que nos vio nacer excitan 
nuestro interés mas particularmente que los otros; y siendo 
el olivo el árbol de mi pais, espero se me permita el corto elo- 
gio que acabo de consagrarle, y el tratar de él con mayor ex- 
tensión que la que acaso prescriben los límites de un curso 
elemental. . 

Nada mas diticil que el formar una exacta nomenclatura de 
todas las variedades de este árbol , á causa de la diferencia de 
nombres que se hallan introducidos en las provincias. La cla- 
sificación sin embargo que nos parecería mas exacta, seria la 
que se hiciese por el color y forma del fruto. Así es que divi- 
diendo sus variedades en manzanilla, cuyo fruto es redondo; 
en royal, cuyo fruto aunque sazonado jamás llega á ser negro; 
en negral , por tener la aceituna este color cuando está sazona- 
da; y en sevillano , cuyo fruto, mas grueso que los otros, suele 
destinarse á ser comido con distintos adobos, por ser el mas 

(J) Pailadio fiíBtis ornuius cornua ramo, 

Nñllaque Paladia sese magia arbore tollit. Sílio. 
(2) Carla Í5, lib. O 
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deUcado.ymenosacre; acaso se consegairia una clasificación 
que jpon corta diferencia podría acomodarse á todas las pro- 
Tiücias. No nos detendremos sin embargo en extender y 
aplicar esta nomenclatura, por creerlo inútil á la iostruccíon 
de los labradores, á los cuales aconsejaremos que sin ocuparse 
de especies, nuevas se dediquen á mejorar el cultivo de las 
que í^ b«d|aa introducidas en su pais. . 

Clima. Las plantas no pueden salir sin inconveniente de 
la sonaen qqe las encerró la naturaleza: y asi es que el olivo 
no puede existir fuera de los cuarenta y cinco grados de lati- 
tud, dentro de los cuales se encuentran el Egipto, la China, 
el Asia menor, la Italia , la Francia y nuestra Espafia , que 
son los países en los cuales el olivo crece y fructifica. Varias 
veces hemos tenido ocasión de advertir que no todos los para- 
ges situados dentro de la zona conveniente á una planta, son 
á propósito para su cultivo, porque la elevación del terreno, 
su exposición á Ips vientos perjudiciales , su naturaleza seca ó 
acuática 9 y otra^^mil circunstancias, se oponen muchas veces 
4 la prosperidad del árbol. Así es que en muchos países situa- 
dos dentro de la latitud indicada , es imposible cultivar el oli* 
YO, lo.que nos seria fácil de demostrar con varios ejemplos 
tomados de nuestras provincias mas meridionales, cómelas 
Andalucías y Valencia. 

£1 trio es el enenígo mas capital de este árboL Guando el 
terméonetro sefiala dieaf gradea bajo el hielo, suelen perecer 
todos los olivas, y helarse sus ramas y sus troncos. No se 
necesita un frió tan intenso para helar en la primavera sus 
bolones. ó yemas, y causar la pérdida de una ó dos cosechas; 
pues las escarchas en aquella estación suelen producir siem- 
pre este mismo efecto. 

El excesó del calor y de la sequedad, son también contra- 
ríos á la prosperidad del olivo, y por esto la ventilación le es . 
indispensable^ Desde que. Theofrasto y Columela escribieron 
qne este árbol no podía prosperar á «na gran distancia del 

TOMO II. 8 
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mar, distancia que fijaron á veinte leguas, se ha rétonoeido 
por todos los escritores , que aunque estos límites sean dema-- 
siado estrechos, prosperando el olivo como prospera é mayoí 
distancia, siempre es indudable que los olivares mas robusto» 
y productivos se encuentran dentro de la disland» dé treinta 
leguas del mar, y que á mayor distancia, ni los árboles son 
tan vigorosos, ni Un seguras las cosechas. El viento de mar 
refresca y humedece áesta distancia, debilitando los efectos 
del calor del estío; y esta es sin duda la causa de su ütüi- 
dad para el hiende un árbol que necesitada un calor cons- 
tante y moderado, y al cual daftan y perjudican h seqwdad 

y el frío. 

Situación y exposición. Por la misma razom dejan de couve* 
nirle los terrenos bajos , los fondos de los valles, porque no«o- 
lamente suele alli faltar la ventilación, sino abundar la, hume- 
dad , que elevándose durante el dia alrededor del árbol , auelo 
convertirse en escarcha durante la noche. Los colladas, pues, 
expuestos al levante ó al mediodía, con tal que ño recibad Va» 
fuertes vientos del norte, serán los mejores sitios parfi ei^ 
planta , la cual en suma exige un calor moderado ¿iguat, y de 
consiguiente un terreno en el cual ni la humedad ni el frió in- 
fluyan con exceso , ni el calor se deje sentir en semejafate ¿rado 
que produzca la sequedad que le es también contraria. Segon 
estos principios, acreditados por la experiencia y la observa- 
ción, será fácil escoger el terreno en que convenga haterse 
plantaciones de este árbol , empleándose las alturas y los coUft- 
dos en los países mas calientes, para que la ventilación débiHie 
losefeclósrdel clima ; y los llanos al abrigo del norte ,-6 los va-* 
lies libres de humedad eñ los países cuyo clim« es templado 6 
algún tanto mas frió. . •. . 

Terreno. A excepción de las tierras pantanosas j todas con- 
.. vienen al olivo, con alguna diferencia sin embargo. En las tier- 
ras francas, sustanciosas y de pan llevar, sntíe; adquirir en 
perjuicio de la cosecha mayor frondosidad en ramas y eoiiojts. 
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y el tceite que producen gus fratos saele ser mas craso y menos 
delicado» Las arcillosas suelen producir este último efecto, y 
bMer que el árbol dure menos tiempo. Los terrenos ligeros, los 
calcteeony los pedregosos son en general los que mas le Ion vie- 
nen, los que producen una cosecha mas segura, y los que ha- 
cen el aceite mas finio y delicado. 

MmlilfHattíon» Al comenzar la eiqpUcacíon de los diferentes 
madíM dearaHipttoir el oUro, admiremos la prodigalidad de la 
iMmt^sUp No ateamente la ses^iila de un árbol es á propósito 
para reproducirlo , como sucede con los animales, sino que 
oíros mediM mnoho mas seguros algunas veces é incomparable*' 
inenleflias prontos* sirven para mulliplicarlos. Esta verdad 
aéapláble-á toda suerte de vegetales, adquiere mayor ev¡- 
denota (ML cuanto al olivo. Todas sus partes tienen la facultad de 
reproducirlo « su fruto , sus raices , sus ramas y su Ironco. Re* 
corrm&os eqn separación estos medios. 

FérMmiiké La aeeijtuna , ó por mejor deoir su hueso , es la 
iMndadeía iomiUndel olivo ,*y de eonsigvienteel primer medio 
deMpnodttcirlo ; pero sea porque el olivo qo es originario de 
iHKstroa cJimas^ é porque á fuerza de multiplicarlo por otros 
maéíosqfleel desemitta ha perdido su facultad germinativa, 
lo eíerlo «a que eate^medio es de jios menos seguros y por de con* 
tado el mas tardío. El Sr. QUvier , mi(^mbro del instituto , se in- 
dtea á negar la poiibiUdad de multiplicar el olivo porau $emt- 
lia , y ya las Miares aaliguoa conveuan en el inconvraiante de 
lardar moittoaigloá produf^ir frutos los árboles producidos por 
cele medio (1). f i^aexplicar el Sr. Qüvier el nacinuento de los 



(1) Henodo déjó escrito : ólem éátor fructum eoo éa nuhquam 
fefcipiU 

Pñnió Mb. «í cap. 1, y Virg^íüo nos díjo^n el 2 llb. de sus Georg. 
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olivos qoe pro? ienen de los hoesós de aceitniie qfte tas á?es 
traDsportao á los bosques, recorre á la germinación ocaskmada 
por la acción de su órgano tligesttvo» en víriad de la eaalan^ 
tes que el hueso haya sido arrojado con los excrementos, se ha ^ 
calentado é hinchado en el estómago. Sin embargo de esto, me- 
es indispensable insistir en que el hueso de la aoeitoita es un • 
medio capaz de multiplicar el olivo, i penr de la dificoted 
con que se consigue este efecto; diflcultad que puede denapa— 
recer , ó por lo menos debililarse, tomando lasdebidas^irecao- 
ciones. 

El hecho mismo reconocido generalmente de que nacen oliw 
vos de los huesos depositados por las aves, es una prueba demi. 
aserción; pero su certeza quedará convencida si se atiende áqoe^ 
frecuentemente se ven olivos salvages, ó bordes que d^bieroii'^ 
su origen á las aceitunas que arrojó el árbol y cayeron en aU 
gun parage inculto y pedrejoso. Hemos dicho que se necesitobaa 
ciertas precauciones para asegurar el nacimiento de lasplantás, 
coando se emplea el medio de la semilla; y ei^sprecfioeNhes 
deberán ser e! haber dejado mucho tiempo en el árbol las aeeK 
tunas destinadas para sembrarse,el reunirías antes eo un mo»*^ 
ton para que fermenten , el sembrarlas en un terreno do les mas^ 
abrigados y meridionales, y el mantenerlas con frecuentes rie^ '' 
gos en un estado conveniente de bu rn^edad. ' 

Es forzoso advertir, que las aceitunas jamás producen un ár** 
bol de su misma especie , sino un azebuché ú olivo salvage , y 
qué de consigaienle es necesario ingertar estas plantas cuando^ 
ya han llegado al estado de poder recibir el ingerto sin incoan 
veniente. 

Por planzones. El segundo medio, y en muchas partes el 
mas. frecuente que se suele emplear para multiplicar el olivo, 
consiste en plantar los hijos ó pimpollos qoe suele este árbol 
produqir á sus pies: medio el mas sencillo, el más económico, 
y uno de los mas ciertos. Para emplearlo no se debe aperar á 
que el pimpollo haya crecido mucho, porque prendería con 



Digitized by 



Google 



menos facUiéad y el árbol madre su rriría ¿onsiderableniente. 
Tampoco se necesita arrancarlo coo una gran raiz, basta que 
conserve «na pequeña parte de la ratzqtie lo ha producido pa-» 
ra que prenda con tanta facilidad como un sarmiento, si se le 
.'trasplanta convenienteaenle y se le procura mantener en un 
éatádo de hamedad moderada. 

Pwrsiuraicis* De tarias maneras se pnede conseguir la 
fniiltiplicaciofl del olivo por sus raices, que es el tercer medio 
qóe la produce» Contiene muchas veces colocar un árbol en 
distinto lugar y y para conseguirlo puede sin inconveniente 
despojéfsele de su tronco y sus ramas , y trasplantarse su raiz 
colocándose en un hoj'o espacioso hecho de antemano, cu- 
briéndose en seguida de buena tierra, y regándose para que 
esta se aícerque á las raices y llene todos lo¡s vados que podrían 
hallarse. Guando un olivo declina y se desmejora ,. suele cor- 
larse su tronco enteramente y cubrirse su raíz do estiércol y 
de tierra , con lo cual y con proporcionarle la humedad de que 
necesita, se consigue el nacimiento de mochos pimpollos. To^ 
dos los que nacen se deben conservar basta el segundo año ; y 
en esta época se deberán aclarecer , dejando únicamente tres 
é cuatro, los mas robustos y de mayor esperanza, los cuales 
basta jA tercer* aAo no deberán tocarse ni ser despojados de 
aioguna de sos ramitas. Nada mas perjudicial que el podar los 
árboles tiernos antes que sus troncos tengan la fuet za y la ro- 
bustez necesarias para snfrir las heridas de la podadera y para 
soalener-sUi doblarse el peso de su cabeza. Al tercer año po-* 
diétt ya comenzarse apodar estos atbolitos, comenzando la 
operiftcion por las ramas mas bajas, porque alli tiene el tronco 
mayor consistencia para surrír los cortes sin inclinarse ni do- 
blarse; y en pocos afios por este medio se consiguen plantas 
robustas que se pueden trasplantar con grandes ventajas, de*- 
jiirdose una sola para reemplazar el árbol que se cortó. La ce-* 
pa ó zueca, como la llaman los aragoneses, que es la ma- 
drean «rigen de la» raices -del «livo, airve Umbien para muU 
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tiplíoar el árbol de aa modo prodigioso y ségwo. Con «oto 
cortarla en trozos ó-porciones como la -maiio, y colocntai \á 
dos pies de distancia entre si á la proteaiid«dde Irespirtgt^ 
das, cubrirlas de boena tierra y regarlas, se coasigiien mtm 
tantos pies, sucediendo lo mismo cuaadoea lugar de la 0«pa 
se emplearon las raices del árbol divididas del arismo ttoéó. 
Asi es también cean> en la tierra ba^a de Aragón se farman^ los 
planteles de íAifos con los troces ó porciones de las eifias ó 
Mecas de azebuches á olivos silvestres que abolida» «i laa 
sierras de Mequinenza y otros bosques fragosos, eo las ouitles 
nacieron de los huesos que dejaron las aves: medio. íngenioao 
y el mas oportuno , pues que reúne á la prontitud eon que se 
lorma el áriiol , la ventaja de proceder de seaúlla: ventaja^ué 
•segura al olivo la facultad germinativa , y la circmislaaeia ée 
no degenerar. Bemos visto con particular placer adoplaéoeite 
ingenioso medio de multiplicar el olivo fot los habitantet 4% 
la Proveaza y del pais de Hieres, que son los parages deSran* 
cia en que el olivo se cultiva con mayor perfeccton. 

Por esíaeat. La cuarta manera de multiplicar el olivo ean«* 
aiste en ^^tar estacas ó ramas, preiriéndose para esta las 
^ tragonas de dos aftas ; como mas robustas y dotadas de «ajw 
cantidad de savia. Teniendo cuidado de hatear la planttfion i 
la salida del invierno y de manlener las plamaa en un eaiaéaile 
humedad moderada^ suele lograrse un recmltado lisongero; 
siguiendo las reglas que be dado cuando en el artfeoló úú 
plantel ó aemillero hablé de la plantación »po(r ealaca&. Isla 
medio se gótica difereniemente en la Provenna> coyoméMo 
coasiste len plantar en la tierralasestacasés solo m ípahne4e 
largas y dedbs pulgadas de grueso por lo menea*, y en cuhrttr 
las de un fioco de tierra , de manera que nada de ellas quede ai 
descubierto , con lo cual y manteitter la tierra fresca y remoni-* 
da, consignen aquellos labradores formar sus planides« Áóna^ 
tumforan jdgnnes partir ó desgajar una porción del eatremo de 
la ^taca que debe entrara la lierra , y poner en eateeorte na 
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guijarro á manera de cuña para manlener separada la abertu- 
ra qae hicieron con la hacha, creyendo que por este medio se 
facilitará ).a formación de Jas raices y que prenda la estaca; 
jierp ^st^ prá^^pa se halla combatida por el común de los ess- 
critoresánliguosy modernos, como perjudicijal y contraria al 
nismo objeto que se proponen los que la ejecutan. No suce- 
de lo mismo con la práctica de tener en el agua durante veinte 
j cuatro ,Uoras el extremo de la estaca que ha de entrar en la 
tierra, porque. esto contribuye mucho á que prenda la es- 
taca. 

Por Qpocados^ {as abocados son el quinto modo de multi- 
jilicar los olivos, y aunque no sean Táciles de ejecutar, porque 
pomunmente \d^ ramas de este árbol son por su demasiada 
plevficion Incapaces de doblarse para cubrirse de tierra , sin 
pipbargOj cuándo lejo^ 4^ suceder así, se hallasen ramas sus- 
i:eptiblesde doblarse horizontalménte y de cubrirse de tierra, 
dejando sin cubrir su parte superior , se logrará el multiplicar 
el olivoporesi^e medio. 

,Púr ingerto. El ingerto puede comprenderse también entre 
los medios de multiplicar el olivo, pues ño solamente contri- 
buye á qaejorar la calidad del fruto y á hacer el árbol mas pro- 
^ttctivo^ jsinp también á que el azebuche ú olivo silvestre se 
f^liyícrta e|[i la especie dé olivo que se desee. Por lo que res- 
pecta á los demás árboles, que algunos recetistas ó agricultor 
res 4e gabinete suponen susceptibles de trasformarse en olivos 
por medio del ingerto, yo creo inútil y aun perjudicial el re- 
petir semejantes especies, que sin utilidad alguna podrían in- 
ducir en error á los labradores. Si la naturaleza nos ha pareci- 
do pródiga en favor del olivo, dotándolo de tantos medios de 
multiplicarse, no lo ha sido menos dándole la disposición de 
.r^ibir toda. especie de ingertos , pues todos prenden bien y se 
emplean con el mejor éxito. Sin embargo de esto , los que se 
practican con mas frecuencia son el de canutillo y el de escu- 
^\fif E;te ^jal que se emplea casi siempre en Francia , y aquel 
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el que S6 prefiere en Aragoa. Sobre el modo de ejecotarJos me 
refiero al articulo del ingerto. 

Plantel. Si por los medios indicados anteriormente se faa 
formado un plantel de olivos, deberán observarse en su direc- 
ción tas reglas explicadas eu el arlicalo del plantel, teniéndose 
presentes las que propondremos mas adelante, hablando de la 
poda, basta que llegue el momento de llevarse las plantas al 
sitio que deben ocupar en el campo; y llegada esta época, de- 
berá ejecutarse la plantación por los principios siguientes. ' 
. Plantación. En el otoño ó en el invierno que preceden á la 
plantación , se han debido abrir las hoyas en que deben coló- 
carse las plantas. Estas hoyas deben por lo menos tener cinco 
pies de diámetro y dos ó tres de profundidad. Sí esta operación 
se dirige por una economía mal entendida, el árbol tardará á 
desenvolverse y no llegará tan pronto al estado de pagar á sa 
dueño ^1 fruto de sus sudores. Las raices que encuentran cerca 
de si un terreno duro y compacto , se hallan en la dificultad de 
extenderse y de procurar á la planta la abundancia de sucos, 
de que depende su prosperidad. No quiere este árbol ser ea<» 
terrado á grande profundidad: teme mas la humedad que la 
sequedad; y bajo este principio deberán conducirse los planta- 
dores, nunca economizando el desanchar la hoya; mas por lo 
que respecta á su profundidad, deberá ser menor si el terreno 
fuese húmedo ó compacto , y mayor en el caso de que el terre*^ 
no fuese seco y ligero. Al abrirse la hoya se ha debido exten- 
der sobre sus orillas la tierra que se sacó de su interiotr , apar* 
tándose las piedras y poniéndose con separación la tierra de 
mejor calidad para colocarla sobre las raices del árbol al tíem-» 
po que se plante. Si este fuere joven, antes de colocarse en la 
hoya, se deberá llenar esta con la tierra que se sacó y se tiene 
preparada; haciéndose un hoyo en medio de esta tierra remo-' 
vida para colocarla planta joven, sin cubrir de tierra mas que 
medio pie de su tronco, porque este árbol teme como tengo dí« 
cho el hallarse enterrado á demasiada profundidad , en tanto 
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gradó, (juesegunun provcrbio.ilálíano, ti oHm debe temblar 
cuando sopla e2t7t>ñ/o. No acóQsejair6s¡o embargo qcreise'sr^ 
esta regla en lodo sú rigor, ni que se deje e\ árbol sin asegu- 
rar; y sr el terreno faese seco y ligero, no solamente conven» 
dráeiitonceshacer que la planta entre mas en la tierra , sino 
qoe SQ pie se deberá recargar para evitar los efectos dañosos 
del calor excesivo y los de los hielos sobre las raices. 5í el ti^r- 
reno fuere húmedo ó expuesto á serlo coíi facilidad , será muy 
oportuno colocar en el fondo de la hoya, 6 trozos de piedra^ co- 
¿¡das al fuego, ó por lo menos una porción de la tierra que por 
hallarse á la superficie del campo suele llamarse tierra cocida 
y absorver por esta caüsííla humedad. Si/la plauta fuere ya 
grande, será indispensable el eortarla las ramas y también la 
cabeza dél tronco, cubriendo los cortes con el ungüento de les 
iogertcfs; mas si fuere joven , será sobremanera perjudieial el 
tíácerla el menor corte y el despojarla de algunas.de sus ramas 
íl'desus raices. 

ConvíencL sobremanera regar las plantas (fue acaban de co- 
locarse en la tierra, no solamente para que esta se apriefe á 
las raices^ y Hene todo vacío que pudiera quedar, sino tam- 
bién para procurar dráfbal'lá' facilidad de prender y de con- 
tinuar el movimiento de su vegetación* La lentitud de este 
árbol, y el daño que recibe de la sequedad excesiva , deben 
decidir al labrador & regar tres veces por lo menos las nne- 
Vás plantas durante el primer Verano que sigue ¿ ta plan- 
tación. • ' 

El principio de la primavera es el momento mas favorable 
para plantar, siendo necesario que so savia se baile ya en 
movimiento para asegurar el buen éxito de esta importante 
operación; circunstancia tan indispensable en la opinfon de los 
agricultores prácticos de mayer instrucción , qué algunos acón.* 
sejan no se traslade planta alguna de olivo basta que se ad«* 
vierta con bolones 6 yemas. Sin embargo de esto, el Sr. Otí^ 
^ier; cHa^do ya , y átiuien no dudamed en presentar comaner 
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j6r maestro en el cujlivo^de este. árbol ,. fundándose en las le* 
jes d^ la vegetac¡p.Q.y.eQ el templo de los autores antiguos y 
en el de los aduanes labradores de Italia, aconseja qne^epían- 
te^n'el otoño y en el inTíerno en los países secos-y calientes 
por su jiaturaleza. Sin duda en este caso las lluvias del in«* 
v4ernp, lejos de dañar á las plantas, las dispondrán para en* 
trar antes en sipria al principio de la primavera y para resisr 
tir. mejor á los calores del estío. 

El terreno y la exposición deben influir acerca de la distan- 
cia á que debe plantarse, como influyen sobre la manera de 
sembrar con mayor ó menor cantidad de simiente. Si el terroAO 
fuere fértil y sustancioso, la distancia .deberá ser mayor. Po^* 1^ 
misma razón en un terreno flaco y de poca snstanpia, enel cual 
los Arboles serán necesariamente menores, i¿ distancia qiie 
guarden entre si no deberá ser tan considerable. Asi» ,fím$ 
según el terreno deberá graduarse la distancia., y aunque ,af 
soy inclinado á dar reglas generales en iguales materias, foff 
atreveré áseualar. la de veinte y cuatro pies como la Qienor, y 
la jle treinta y seis como la mayor. No ¿ebe perderse de vi^ 
que el olivo necesita de ventílacion , y que cuando se jialla ddr 
manado cerca de sus vecinos crece con excei^o y pierdie j^^ fig|i« 
ra ovalada j que tanto contribuye á su hermosura y ftuná su 
prosperidad. 

Siempre que la situación del terreno lo permita deberfináli^ 
nearse jas plantaciones, porque n^o solamente pfrecen ^inp 
golpe de vista mucho mas agradable, sino que las laborea 90 
ejecutarcon mas^comodjdad, y losárboles gozan de m^yor ^ven- 
iUacion y no se dañan mutuamente ni con su sopobra ni con 
fusraices^. 

CuUm. Porque el olivo no perece aun cuando se le niega 
d cultivo, han creído algunos que podia abandonarse al c^* 
dado de la naturaleza : ¡ qué error tan crasa I ^ La razpn y la oxt 
periencia debian haberlos desengañado de tan infiindada so- 
(fioiíoion. Cuaoto'inas se aparta un árbpl áf\ estaco Mtu^iy 
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ciiatfUtiBa» doméstico le ka 4i6€he .el- hombre oplfcaiidale las 
reglas del arte, <SuaQlo máscele fuerza á pxedocíry tayUonMa- 
yor anidado .«]úgiráis|effl|ire. La. tierra llega ¿ perder, ioda w 
fecundidad: B¡ se la priecisa ¿ alimoatar otras plantas qoe li^ 
que naterajm^le prodoeiria, y si no se la acude por otra par- 
le con los socorros de ya buen eoltivo :. asi es que la cosecha 
de los oltyares J)teQ cultivados es incoioparablemeníte may^r 
que U de aquellos que se labran mal y se aboaan peor. 

Labores. La naturaleza del terreno influirá sobre el núm^rpí 
de labores que debaü darse á Jos olivares, porque siendo el-ob* 
jel^de las labores el hacer que la tierra quede mas hueca y 
mas ligera para que 4as raices de la planta -puedan extenderse 
en busca de alimento, y para que la tierra reciba con mayor fa- 
cilidad y abundancia los influjos de Ja atmósfera , si el terreno 
ivere duro y compacto, necesitará mayor copia de labores qoe 
si fuese Batwrrimente ligero y arenoso. Puédese sin embargo 
^tablecer como reg4a general , que el labrador que desee pro* 
porcionar á sus olivos un cultivo ventajoso y perfecto deberá 
poír lo menos darles tres labores; una en la primavera ó á la 
aalida del ^invierno v otra en el verano , y Ja tercesa en el oto» 
Ao pora ayudar aUrbolen la época en que el froto debe engro* 
sar y saxoaar. Poüm) idnporta el instr^imento eoia que se.ejecu«* 
iten estas labores., con iol que se hagan bi^.y que. se profun-^ 
dicen y produscaaal mi$m<» tiempo eJ efecto de revolver la 
itíerra^ Bt arado ofrece sin embargo onayor ecoAipmia, y podrá 
Miplearss-e» todo terreno en. que pudiere usarse sin riesgo do 
tos árboles, á cuya proximidad suele^ser indispeDs^fcle el uso 
de la pala ó de la asada. Gireeo algoAos baber hecho bastante 
0011 cttUivor ua pequeño eirculo en torno del. olivo; pero estos 
laies debéri<(n conocer.que las raices mes interesantes del ár- 
bol, lasque le propotoionan mas aUmento ño soa las raices 
láiiyores que se eneoenifon al pie del árbol mismo, sino las 
raiciHas delgadas y mas tiernas , las-fibras que nacen de Jas 
oüas y <itte se enoueairan á mayor distancia del tronco. 
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Otro de los objetos de las labores es el de limpiar la? tierras 
de las yerbas perjudiciales, que privan é las plantas útiles de 
una grande parle de sn alimento ;' y siempre qoe pura cense'- 
gdir este efecto fnere necesario dar una labor ; el labrador que 
conoce sus intereses no deberá perder tiempo en ejecntaria. 

Riegos. Los riegos son indispensables á los olivos en los 
países secos y calientes; pero deberán darse con moderación, 
por la razón explicada arriba de qué esta planta teme sobre** 
manera el exceso de la humedad. 

Abonos, Escasa seria siempre la cosecba del olivo, si no se 
diesen abonos á la tierra para proporcionarla sucos nutriUtos 
del árbol y para mantenerla en un estado constante de fertíli^ 
dad. Asi, pues, convendrá que de tiempo en tiempo se abone 
'el olivar, sin que sea posible indicar U cantidad de libónos 
que deba suministrársele, porque esto depende de la natura* 
leza del terreno mas ámenos Tértil naturalmente, yaun dd 
clima y exposición. Nadie ignora en efecto qoe un terreno cá«> 
lido , al cual tienen que dispensarse frecuentes riegos en el 
estio , se empobrece mas con la evaporación que aquel en ifue 
uo concurren estas circunstancias. En cuanto á la cualidad del 
abono , bastará observar que haya fermentado y que se en- 
euentre debilitada su fuerza convenientemente; porque el ex- 
ceso de calor podría dañar y aun hacer pereceré! árbol, del 
mismo modo que el exceso en la cantidad le baria producir en 
perjuicio del fruto una frondosidad inútil en ramas y en -hojas^ 
Por lo demás, todos los abonos.que aumentan la fertilidad y it 
abundancia de sucos nutritivos son copvenientes al olivo. B 
Sr. Otivier , fundándose en la práctica de los antiguos y en su 
propia experiencia , aconseja se empleen como abono las 9tg9$É 
t oleazas de los infiernos de los molinos de aceite^ asegurando 
que semejante liquido nckha y destruye las plantas perjudicia-^ 
tes y fertiliza considerablemente al olivo. El respeto con q«m 
miro los consejos de este' sabio me hace repetir lo que él es« 
cribe, dejando á los labradores el hacer las experiencias que 



Digitized by 



Google 



crean opoctunas jMira verifilsar por sí mismos sí conmne.ó bo 
el empleo- de este. medio, que edr muchas circunstaficiiia-se 
puede poner en prácUca isin mucho trabajo. 

Los estiércoles , sean de la naturaleza que fueren , deben exr 
tenderse eo'torno del árbol , por lo menos á la distancia de su 
copa , huyendo de la errónea práctica de arrimarlos al tronco, 
por la razón varias veces repetida de que las raices menores, 
que aonla&:i9as distSmtes, son las que mejor y n>a8 pronto co- 
munican al áfbol los sucos nutritivos. 

..Sq^led algunos plantar otros ái boles en los olivares , y no 
P9C0$ siembran en el olivar como si fuese una pieza de. tierra- 
blanca. Ni los unos ni los otros miran por la abund^^ncia de 
la cpaeoba de aceite, ni por la prosperidad de los olivos. Sin 
embargo de esto , la segunda práctica de aquellas podrá ha-> 
cerse lu^ar si -el olivar no fuere muy poblado y si su duefio po-: 
seyese bástanle^ abonos con que mantener la tierra en estado, 
dé fertilidad , á pesar de las muchas plantan á las qnales se le^ 
precisa á dar alimento. 

Podüi Apenas se encuentra en la agricultura un punto mas 
disputado que el de la poda, ni sobre el cual baya menos uni- 
formidad en la práctica. Sin embargo, las luces que se han., 
adquirido sobre la física vegetal deberían producir el c<»)venr 
cimiento de todos sobre su necesidad y sobre el modo de ejer 
cttiaf Ué Pero el trabajo está en hacer entender á los podado^ 
rts jas reglas que deben s^uir en una operación de la cual 
depende el bi^n de un árbol de tanto provecho, ó su total ruina, 
y destrucción. . . , 

Uní árbol abandonado á si mismo, retrograda, por decirlo, 
asi , al estado silvestre , pierde el beneficio de la domestíi»dad. 
y adquiere uaa forma incómoda y desagradable. Se liena de* 
OMidera muerta y de rama^ inútiles, que absorviendo ca^ toda 
la, savia, iqiiposjbílitan el nacimiento de lasfruciiferas y.cierraí 
la entrada á los benignos y necesarios inHujos.de la alinó^««^^ 
(era. La podaseri pues necesaria para evitar estos ^conve^:^ 
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Dientes. De «qai e^^é cuantos fian escrito sobreseí entlifo 
del^üvo', desde- los romano&'haslá'nuéstros días, tkirrecimo* 
cido indispensable esta operación, y le ban señalado Ires moti- 
vos de «jecutarla , por ser otros tantos los objetos con qnese 
práctica; son á saber: el dar a) árboHa forma que lé coimene, 
el precisarlo á fructificar con mayor abundancia , y el librarlo 
de algunas enfermedadea y aun de la tejez. 

No hay labrador alguno que no desee y que no pttG^ra los 
olivos qt|é tienen cierta forúia ¿ los que carecen de ^la , y 
esta preferencia no es infundado. Porque ¿qoié» no preferirá 
ún^livode mediana altura, de forma ovalada ó circvlir, bien 
despejado én su interior , sin confusión alguna en sus ramas, 
á aquel que sin copa y sin lados sube hasta las nubes^fennan-^ 
do una pirámide en forma de escoba é -barredera, ó ú\ otro de 
ramas desigualéis, copudo de una parte y vacio de l« otra? 
¿Oñién deseará que sus árboles presenten la imagen del caos 
en la confusión desús ramas? Convengamos , pues; en fue 
es indispensable dar al olivo la forma que le conviene , y ,6x« 
pliquémosla presentando los medios de eon&eguirtai. 

No debe el labrador apresurarse en: aplicar la podadera á los 
árboles jóvenes, antes qnesn tronco haya adquhrido la robus^^ 
tez y la fuerza necesaria para sufrirlos cortes, que son oirass 
tantas heridas , y para sostener el peso de las ramas q«e fer* 
man su cabeza; pero desde que ha llegado á la época en que 
puede soportar la operación del corle, debe comenzarse por 
las ramas ma6 bajas para formar el tronco, y darle la altura 
que se desea. Debe ser esta la de la talla de un hoffli>re regu- 
lar, para qtie no embarace Jas operaciones del cultivo, l^ar^a 
formar después ía cabeza del tronco , debe procurarse el na^ 
cimiento de tres ó cuatro ramas principales, de 4flí8 cuales des- 
piues deberán nacer y formarse las subalternas ; las ramas ma^ 
dres ó principales no deben nacer á la misma altara del tron¿ 
co , porque entonces se forma una especie de.embudo ó Mílm- 
aador, qu^ proporciona á la humedad el poderse deteni^r «obre 
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la cfibeza del troAco , de cuyo defecto se sigue el püdrírte esle,* 
y el formarse un agttjero ^ cavidad demasía^ frecBeñ(ep«r 
desgracia , y perjtidleial coa exceso á la salad de) ¿rboK Lm 
ramas de. qae hablamos no deben ser verticales 6 derechas» 
porque ábsorverían un eieeso de savia, siempre mas dispueS'** 
ta á seguir k>s canstles rectos que se le presentan, y .las de«* 
nNts rama&se debilitarían : convendrá , pneS| qué semejiiQtoa 
ramas t^mpú una V, como tantas veces se ha dicho haMando 
de lo$ árboles que se cultivan por sus frutos. De estas ramaa 
madres^ deben nacer todas las demás secundarias ó subAlter^i^ 
nás, de cuya reunión se forma el ¿rbol , y á las Males ni se 
les permitirá entrelazarse y confundirse, ni tomar dirección 
en linea recta á la rama madre ^ porque también absorferiaii 
la- savia cen exceso , y debilitariaaá sus her manas con perjui» 
cío del árbol, coya forma jamás sería igual, y de la cosecha, 
porque semejantes ramas tragonas empican su Tigor en la pro- 
duecien do hojas y de madera. Formado asi el- árbol, debe- 
detenerse cuando: llega á la altura convelen to. Según la ex« 
posictmi y según el .clima debe ser diferente la altura del oli-i' 
ve: circunstancia que ftos impide establecer una regla gene» 
ral. No podemos, sin embargo, dejar de declamar contra h, 
práctica de permitid que el olivo suba á una altura inmodeta« 
da; p<tf que según la experiencia y la razón ^ los oüvos altos 
dan menos liputo, se hallan mas expuestos á la fuerza del vien- 
to , disfrutan menea de) calor de la tierra , y se hielan con mas 
facilidad ; y por último , la diicultad de cogerse sus aceitunas 
hace que se pierda una parte de ln cosecha, y que para apro* 
yeeharse la otra se necesiten grandes escalas, mucbo mas 
tiempo; y golpear el árboK Por está rázon opinaremos tíém^ 
pre.qne tódb lo que sea pasar un olivo de la altuní de veinte • 
y cuatro pies, es un exceso p^udioial y digno de enmendar** 
se^ cortándose el extremo superior de jas ramas, que exieden. 
de aquellu ultura. : > 
ForaisEdo el árbol , sagun los principios qpe ««abo de pr^* 
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PQMr 9 8j&f¿ 'mdispepsahile el roanienerlo en este tnmno eslado 
por medio de la poda; coya operación consislirá , por lo qoe 
hace i este objeto, en librar al árbol de toda madera muerta^ 
que tarde ó temprano comunica á la qoe está viva no príncit 
pió de podredumbre; de toda rama tragona, que pCM'^ hallarse 
en dirección verticaí ó recta, atrae con exc,eso la savia , y por 
esta razón disminuye el producto de las demás, sieq^oella. 
misma también estéril ; de toda rama que cruzando y ^p«ii«; 
do el interior del árbol, causa una confusión perpidicial, por* 
¡mpedir el influjo del calor y del aire, y de todos h» eklremoa 
superiores.que se elevan á mayor altura que la que se desea. 
SI segundo efecto que produce la poda, es el de precisar al 
arbola que fructifique. Es iadubitable, y fuera de toda con*, 
testación ^ que el olivo no produce aceitunas , sino es en sos. 
renuevos ó pimpollos del año anterior, estoes, de dos afios. 
Bste principio, cuya verdad es conocida del labrador mas ig- 
noran le, debe bastar para convencer deque la poda anmen<> 
ta loa productos. Efectivamente, ninguno ignora que la poda 
precisa al árbol á arrojar renuevos y pimpollos, y de consí-*. 
guíente á dar maj'or fruto^ supuesto que las aceitunas no na*^ 
een jamás sino en tales renuevos al a&o siguiente. Para que' 
la poda produzca el objeto de aumentar la cosecha, es indis*» 
pensable que el podador sepa distinguir las tres especies de 
ramas que se encuentran en el olivo; y son las anUguas,.-qQe 
^a fructificaron, las del año anterior, qoe deben dar froto en 
el actual, y las del aflo mismo en que se poda, las cuales 
darán su froto en el siguiente. Semejantes ramas son dema*- 
siado fáciles de distinguir, porque los renuevos del año y loa 
dd anterior manifiestan á la simple vista su juventud: su for^ 
ma es cuadrada ó Uaná, y no redonda; son flexibles, y cpntie- 
neo varios nuditos, en lugar de que las que ya fructificaron han- 
perdido su flexibilidad , se han hecho redondas, y carecen de 
nudos y por lo común de hoja. Cortad, pues, estas ramas 
fü queréis flotas, y deeUas saldrán inderpctiblemeote los re- 
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nuevos ó pimpollos que llenarán vuestras esperanzas. Los an- 
tiguos conocieron de tai modo esta planta, que establecieron 
en proverbio: quiarai olivetum^ rogai fructus: qui stercorat^ 
eaórat: qui cmdit, cogii (1). El que poda, Tuerza el árbol á pro- 
ducir, mientras que el que ara ó abona, le ruega áque pro- 
duzca. 

Por el medio de una poda bien entendida , y con despojar 
al árbol de sus frutos en tiempo conveniente, sin desnudarlo 
¿ fuerza de imprudentes golpes de sus pimpollos de aquel afio, 
que son los que deberían fructificar en el siguiente, se conse- 
guirían sin duda algunas cosephas anuales, salvos los acciden- 
tes ocasionados por otras causas que tienen su origen en los 
meteoros, y én los influjos de la atmósfera; porque en tal 
caso todos los años tendría el olivo renuevos ó pimpollos del 
anterior. Cuando el Profeta quiso anunciar un trastorno ge- 
neral eñ la naturaleza , se valió para manifestarlo de aquellas 
palabras: mentietur opus oUvcb. 

No menos necesaria es la poda para librar al olivo de algu* 
ñas enfermedades, y aun para detener su vejez. Machas ve- 
ces sucede que por demasiada fertilidad del suelo, adquiere 
este árbol el vicio de no producir frutos y de emplear toda su 
savia en engruesar su madera, y sola la poda puede en este 
casó reprimir esta prodigalidad y precisarlo á ser maspro^ 
vechoso. Los griegos llamaban hylomelos 6 insensatos á seme- 
jantes olivos. Guando los hielos han hecho perecer las ramas 
de un árbol , es preciso podarlas rasas al tronco ; y si el tron- 
co hubiere perecido también, deberá podarse raso á la tierra. 
Mas para que mejor se pueda comprender la utilidad de la por 
da para el olivo , es necesario tener presentes las lecciones de 
los que mas han adelantado en el conocimiento de la física ve« 
getal. La sustancia cortical , ó de la corteza, pasa el alimento 
á la sustancia medular, que es el meollo del árbol. Sin embar- 



(1) Colum. de re rustica, lib» 5, cap. 9, 
TOMO n. 
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go de esto, la fuerza expansiva del meollo, que es lo que pro- 
duce las flores y el fruto, especialmente eu los árboles de ma- 
dera fuerte, -como el olivo, no se aumenta á proporción del 
mayor alimento que recibe. De aqui es que los árboles florecen 
mejor cuando se hallan en un terreno flaco, y cuando sds rai- 
ces se hallan incomodadas (1). La razón de este fenómeno pa- 
rece ser que la abundancia de alimento ablanda la sustancia 
cortical , la dilata y la convierte en gelatinosa , de suerte que 
embaraza á la sustancia medular en la producción de sus flo«- 
res (2). La poda , pues, desembarazando por una parte al ár- 
bol de lasl'amas tragonas, que por la razón indicada son in- 
fructiferas, y por otra haciendo nacer nuevos pimpollos^ mas 
tiernos y meollosos que los viejos, debe necesariaifiente pre- 
cisar al árbol á cubrirse de flores y de frutos. 

Convencida la necesidad de la poda , y los objetos por ios 
cuales se ejecuta , veamos cuándo, con qué frecuencia, y cómo 
debe podarse. 

En lospaises, cuyo clima no presenta rigurosos inviernos, 
podrá ya podarse desde que las aceitunas se hubieren recogi- 
do ; pero en los demás deberá esperarse al fin del invierno, y 
ejecutar esta operación antes que la savia del árbol se ponga 
en movimiento. Podándose en este caso en el invierno, se ex- 
pone al árbol á sufrir mucho mas, por la entrada que presen- 

{{) Vegetabiliá á copiosiore nutrítione Inepta reddnntur sponsa- 
lia sua celebrandi , hoc est , flores producendi. Plant» igitur, qua- 
rum desidcrantur flores, minas prodi^e alendae sunl; hac enim ne- , 

glecla cautela , foliis , ramisque luxuriantur. Linei prolepsit plant, i i 

inamaeñ. acad, vol. VI, ' 

(2) Neminem vero ofíendat, quod planta parclori nutrimento cul- | 

la, uno anuo omnla ca proferat, quae sex annorum spatio succesive I 

gcrminassent: hoc enim non alimento, sed liberiori medulUe propul^ 
sione, cui debilitas sustantise corlicalis máxime faver; adscribí debeti 
Lin, trid. 
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tan los corles á los fríos intensos ; y si se espera á que la sa- 
via esté en movimiento, se perdería una parte de ella, con 
perjuicio del árbol y de la cosecha. 

Los antiguos agricultores ejecutaban la poda de ocho en ocho 
años; posteriormente se adaptó la práctica de podar á la mitad 
de ese tiempo; después cada dos años, y últimamente se ha 
llegado á reconocer, como lo mas útil, el podar anualmente. 
Es indubitable que el dilatar demasiado esta operación, es dar 
lugar á la formación de grandes ramas inútiles, cuyo corte 
acaba con el árbol, esto es, lo reduce á un pequeño volumen, 
disminuyendo por consiguiente su producto por largo tiempo: 
no se consigue el precisarlo á la producción de pimpollos, que 
son los que el segundo año llevan fruto : se permite á las ra- 
mas el incomodarse mutuamente, y el confundir y oscurecer 
el árbol ; y se toleran por largo tiempo las ramas muertas, las 
careadas y las que por haber sufrido por cualquiera causa, da- 
ñan al árbol mientras en él existen. Por estas razones , que se- 
guramente se hallan al alcance de todos en cuantos países se 
cultiva bien el olivo, se le poda todos los años. Haciéndose asi, 
la operación es sumamente sencilla y pronta ; el árbol no su- 
fre con corles considerables , se mantiene siempre en estado 
de limpieza y ventilación, y su prosperidad se asegura. 

Debe el podádor examinar bien el árbol antes de comenzar 
su operación, y conocido ya lo que debe hacer, deberá empe- 
zarla por despojar al árbol de toda rama muerta, sea grande 
ó pequeña,, cortándola hasta lo vivo: la misma suerte debe 
llevar toda rama tronzada ó desgajada, y toda astilla ó trozo 
de madera muerta. Las ramas que suben derechas ó vertical- 
mente , deben también cortarse , y lo mismo las que se cru- 
zan y atraviesan sobre las otras , porque cada rama debe te- 
ner su juego ó movimiento libre; y el árbol bien podado no 
debe presentar oscuridad ni confusión. Los hijos ó pimpollos 
germinales, que son los extremos superiores de las ramas qjue 
forman la altura de) árbol, deben cortarse para que esta se 
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conserve siempre en el mismo estado; guardándose hiende 
imitar la necia conducta de algunos podadores que en tales 
casos cortan toda la rama que sube mas que las otras. Los oli- 
vos de los campos de Nimes y de Montpeller, presentan en su 
cima una superficie del todo llana , porque todos los años se 
cortan ' los extremos de las ramas que exceden la altura con- 
veniente. La misma operación debe practicarse con las ramas 
de la circunferencia y con las inferiores, para conservar siem- 
pre al árbol una forma agradable , y para precisarlas á la pro- 
ducción de nuevos ó pimpollos. Los que se hallaren mordi- 
dos por los animales , y los que hubiesen sufrido algún gol- 
pe por los cultivadores ó por otra causa , deberán podarse en 
vivo. 

Los cortes deben siempre ejecutarse con la mayor limpieza, 
sin dejar astillas ni desigualdades, que recibiendo y conser- 
vando la humedad, perjudican al árbol ; y si la rama fuere con- 
siderable, se deberá cortar á la distancia de algunas pulgadas 
de su nacimiento; porque no ejecutándose de esta manera, la 
abertura de la llaga podria dañar á las partes inmediatas al 
corte ; pero desde que otra rama haya nacido debajo del cor- 
te, ya la astilla que se dejó se deberá cortar. Todos los cortes 
considerables se deberán cubrir con el ungüento, que consis- 
te en una mezcla de excremento de buey y de arcilla , ó de otra 
tierra igualmente tenaz, cuya composición tiene la propiedad 
de no formar grietas, y de consiguiente de cubrir la llaga del 
contacto del aire, xon lo cual se consigue el que la corteza 
pueda extenderse y cerrar la herida , como lo hace la piel en 
el animal. 

Las ramillas y la ojarasca, producto de la poda, ó deberá 
quemarse en seguida, ó llevarse lejos del olivar para evitar 
el que los insectos que muchas veces se hallan alli, suban á 
los árboles. 

' Enfermedades. Las enfermedades del olivo, y los insectos 
que los devoran, ofrecen al agricultor un motivo de tristes re^ 



Digitized by 



Google 



PABTÍ Y, CAP. IIÍ. 433 

flexiones; porque ¿de qué aprovecha conocer un mal, si se ig- 
nora el remedio? 

Los autores de agricultura Iiablan de un cáncer, acompaña- 
do de una pérdida considerable de savia, qae se suele mani- 
festar en el origen de las raices, principalmente en los terre- 
nos fértiles, y que comenzando por llenar al árbol de langui- 
dez acaba por su muerte. El remedio que aconsejan para es- 
te mal , es el descubrir sus raices, quitar con la segur la par- 
te muerta, poner cenizas y tierra nueva contra la llaga j y 
descargar de una parte de sus ramas la cabeza del árbol. 

Varios humores se ven correr diferentes veces del tronco y 
ramas de los olivos : Plinio nos habla ya del oleomel , que salía 
de los olivos de la parte marítima de la Siria , y era una sus- 
tancia crasa y mas espesa que la miel, muy agradable al gusto. 
Se recoge en el Milanesado sobre el olivo una especie de goma, 
que puesta sobre el fuego, derrama un perfame mas aromáti- 
co que el del incienso. En las provincias de Francia en que se 
cultiva el olivo, y particularmente en las mas templadas, se 
han recogido varias veces diferentes humores, los unos agrá** 
dables ál gusto, y los otros al olfato. Ignórase si semejante 
producción es perjudicial ó ventajosa al árbol. 

ün moho amarillo, algunas veces verdoso y otras veces 
blanco, se apodera frecuentemente del tronco y ramas del oli- 
vo. Suele mirarse por los labradores con indiferencia , pero les 
fuera más útil el desterrarlo de sus olivares, limpiando con al- 
gan instrumento de corte los árboles en que se halla ; porque 
semejante moho es una verdadera planta parásita , que vive de 
la savia del árbol , y que chupando y reteniendo la humedad 
como una esponja, daña considerablemente á la planta. 

Todas las plantas que como la yedra y la cepa suben por 
el árbol y embarazan y agarrotan sus ramas , particularmente 
las tiernas, impiden la circulación de la savia y arruinan el 
árbol. . 

Insectos. Vengamos á los insectos que tanto daQo causan á 
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los olivos- Los lüás funestos son seguramente los qué coíocal- 
dos debajo de la tierra agujerean y roen las raices del árbol, 
despojándole desde luego de su lozanía, colocándole en un 
estado de abatimiento, y por último causándole la muerte. 

El señor Battara, escritor italiano, propone contra este mal 
el remedio siguiente, que asegura haber él mismo experimen- 
tado como muy eñcaz. «Tomad, dice este autor, para cada 
» planta una libra de sal común y cuatro de cenizas de sarmien- 
»tos; y si la planta y el terreno estuviesen infectos de hormi- 
»gas, aQadíd clos onzas de azufre bien molido: mezclado todo, 
«haced abrir alrededor del árbol en la primavera, y cuando 
oel tiempo está seco, una hoya de pie y medio de profundi- 
»dad , extended alli la mezcla referida y cubridla de tierra.» 

Cuatro son los principales insectos que atormentan conside- 
rablemente al olivo. El primero es la cochinilla adonide de Fa- 
bricio , que los labradores suelen llamar ptojo : al nacer se 
derrama sobre las hojas y sobre los mas tiernos renuevos; y 
en esta época es de un color rojo claro, que se convierte des- 
pués en ceniciento : á los cuatro ó cinco meses abandona las 
hojas y se establece sobre las ramas jóvenes, tomando enton- 
ces un color rojo oscuro : su número es algunas veces tan pro- 
digioso , que el suelo se encuentra humedecido por la savia que 
chupan y que dejan salir por el anus. Estas cochinillas se ven 
siempre acompañadas de hormigas que les chupan la savia 
que les sale de sus cuerpos; por cuyo motivo dudan con fun- 
damento algunos autores si conviene hacerles la guerra, pues- 
to que las hormigas en este caso no atacan al árbol sino á los 
insectos. Propónese como remedio útil el pasar por las ramas 
un paño ó tela gruesa para deshacerlos. 

El segundo insecto es la psylle del olivo : tiene solo una lí- 
nea de largo, y sus alas son amarillas y negras, punteadas de 
ambos colores: salta como la pulga, y se oculta bajo una ma- 
teria viscosa, muy semejante al algodón, bajo cuyo nombre 
suelen conocerlo los labradores. Se coloca ordinariamente al 
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nacimiento de la hoja, chupa la savia como Id cochinilla, y 
hace el mayor daño al tiempo de florecer el árbol , época en 
que necesita del mayor vigor. Los vientos fuertes y aun las llu- 
vias copiosas suelen limpiar al árbol del algodón y hacer mo- 
rir al insecto. 

El tercero y mas perjudicial es el conocido bajo el nombre de 
tina del olivo: tinea oliviellay que los labradores suelen llamar 
simplemente gusano. Deposita sus huevos al fin del invierno 
bajo las hojas del olivo: se introduce al nacer en la hoja, mi- 
na su tejido para comerlo, destruye asi su organización y la 
imposibilita para sus funciones. Los insectos perfectos que pro-^ 
vienen de esta primera generación, ponen sus huevos sobre 
los ramos mas tiernos del olivo , y el gusano que nace se intro- 
duce en ellos, formando galerías que les impiden el crecer y 
que secan todo el extremo superior al parage en que ellos se 
encuentran por impedir el paso de la savia. La tercera genera- 
ción pone sus huevos sobre la basa del fruto: el gusanito que 
nace agujerea la carne de la aceituna, y por el agujero por 
el cual pasan los vasos alimenticios, se introduce en la al- 
mendra del hueso y vive de ella hasta sus metamorfosis. Las 
aceitunas atacadas.asi , suelen caer del árbol antes de sazonar. 
Suele conseguirse hacer perecer semejantes insectos con solo 
encender fuego de paja en diferentes partes del olivar á la 
caida del dia y al tiempo del nacimiento de los insectos per<- 
fectos ó mariposas para empeñarlos á quemarse en ellos antes 
de deponer sus nuevos huevos. 

£1 cuarto insecto es la mosca del olivo, musca olew^ el cuai 
ataca directamente el fruto sin hacer daño al árbol. Las hem- 
bras ponen un hueveen cada aceituna, conducta que gene- 
ralgiente observan los insectos fructívoros, los cuales parece 
que aman la soledad y acostumbran á colocarse una en cada 
fruto. La agujerean ó taladran para esto con la punta de su ab- 
domen , y después de sacarla, el agujero se cierra , aunque su 
'cicatriz queda visible. El gusano que nace de este huevo, se 
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come una parte de la carne de la aceituna, conviértese en nin- 
fa á los qaince ó diez y seis dias, y otro tanto mas tarde, en 
insecto perfecto ó mariposa, si el temperamento de la atmós- 
fera es bastante dulce; pero si fuere frió, le mantiene mas 
tiempo en ambos estados. Todas estas trasformaciones se eje- 
cutan en la aceituna misma. Por esta causa, si las aceitunas 
se cogen antes y se colocan, como es costumbre, en monto- 
nes, la fermentación que se establece en ellos los precisa á sa- 
lir de su habitación, y á salvarse en las paredes del granero, 
en donde se trasforman en ninfas. Dos medios se conocen para 
destruir ó disminuir por lo menos estos insectos : el primero 
consiste en no perseguir á los pajaritos insectívoros: i Cuántas 
veces hace el hombre ignorante la guerra á sus bienhechores, 
y paga con persecuciones los beneficios! El segundo se reduce 
á coger la aceituna en el mes de noviembre , esto es , antes que 
se conviertan en insectos perfectos, por cuyo medio se les im- 
posibilita á reproducirse en el año siguiente. 

Con dificultad se encuentran autores de agricultura que no 
den recetas contra los insectos que destruyen los árboles; pero 
su misma multitud manifiesta su ineficacia. Los unos aconse- 
jan humedecer los árboles con agua de hollín ; otros con sal- 
muera; otros con agua de ceniza; otros proponen alquitranes 
con mezclas de amargos, para hacer fajas circulares en el tron- 
co y las ramas; otros quieren se emplee el oro-pimenté y la 
miel , como se hace con las moscas comunes , sin prever que 
semejante remedio atraería las avejas y las daria la muerte, 
mejor sin duda que á los insectos del olivo , etc. , etc. Algunos 
proponen el cultivar debajo de los olivos alguna de las plantas 
que ahuyentan los insectos , como el cáñamo por ejemplo, y no 
pocos se dicen inventores de secretos, que si no matan á los in- 
sectos, matan por lo menos el hambre del que nos los vende. 
No sabemos si será de esta clase el que inventó Mr. Sieuve de 
Marsella á mitad del siglo pasado. La villa de Pedrola en Ara- 
gón parece que hizo de este secreto un ensayo feliz , según la 
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Gaceta de Agricultura de fnncidi del año 4770, número 68; 
pero el Sr. Crimaldí, sabio agricaUor italiano, escribía por 
aquel mismo tiempo : «O el Sr. Síeuve quiere engañar las gen- 
Btes, 6 lo que yo creo mejor, se ha engañado él mismo, per- 
eque en la Calabria se ha hecho la experiencia de su remedio, 
»y nada ha producido (4].» Hasta que una feliz casualidad ó 
la perfección de las ciencias naturales descubran algún reme*- 
dio seguro, libre de inconvenientes mayores y de fácil ejecu- 
ción , yo me limitaré á aconsejar á los labradores que cultiven 
bien ^us olivos, y sobre todo que los tengan por medio de la 
poda en estado de limpieza y sin confusión, si quieren verlos 
menos expuestos á la voracidad de los insectos , ó por lo me- 
nos suplir con el mayor producto las devastaciones que estos 
ocasionan.. 

No se debe pasar en silencio , por el interés que inspiran ár- 
boles tan preciosos , la necesidad de apartar de ellos el diente 
del ganado, diente fatal que acaso produce mas considerables 
perjuicios, especialmente en las nuevas plantaciones, que to* 
dos los insectos de que hemos hablado. Las leyes y las orde- 
nanzas municipales se encuentran llenas de una justa severidad 
contra los pastores; ¿pero hallan siempre su ejecución? Han 
encontrado estos un medio seguro para impedir que el ganado 
se acerque á las plantas cuando entra á pacer la yerba de un 
olivar, y consiste en rociar las ramas inferiores con excre- 
mento de perro desleído en el agua. Es indubitable , y yo lo 
be presenciado mil veces : el ganado se abstiene de acercarse 
al olivo ; ¿ pero el tal ingrediente , acre y corrosivo como lo 
es, no hará por otra parte mas daño que el que evita? Esto 
es lo que ignoro. 

Este era el lugar de tratar de la cosecha de las aceitunas; 

(4) O Mr, Sieuve volle ingannare la gente , ó cío che piu tostó io 
credo, eglistesse inganosi. Uesperiemsa he teniata in Calabria , é 
ñon é riusdtata. 
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pero como este punto tiene relación con la fabricación del 
aceite , cuya buena ó mala calidad depende en gran parte de 
la manera que aquella se ejecula , he creido mas oportuno el 
reservarla para el capítulo siguiente, en el cual se explicará, 
también el modo de adobar ó preparar las aceitunas destina- 
das á comerse como fruto. 

Suplico nuevamente á mis lectores disimulen lo difuso de 
este capitulo y del siguiente , porque la materia es interesante 
y porque me encuentro en el mismo caso en que se hallaba 
el P. Vaniere cuando dijo: 

Arbore jam nimiurriy reliquarum oblitus y in una 
Demororj et patrÚB studio percussus oliv<e (4). 

CAPITULO IV. 

De la eoneeha de !•« «oeUnna* , y de la extraeelon y eenser- 
▼•elen del «eeUe. 

Antes de entrar en la explicación de las reglas que deben se- 
guirse en la cosecha de las aceitunas, y en su conservación 
hasta la época de llevarse al molino , prevengo á mis lectores 
que mi intención es no omitir precepto alguno de cuantos la 
razón y la experiencia han acreditado convenientes á la pro- 
ducción de un aceite de buena calidad , y que sin ser mi ánimo 
el que se sigan todos estos preceptos, especialmente en aque- 
llos paises en los cuales la cosecha de aceitunas es muy con- 
siderable y escaso el número de molinos de aceite, 'deseo sin 
embargo , y el bien del cosechero y de la nación asi lo exige, 
que se observen en cuanto se pudiere , y que si una grande 
cosecha de aceitunas no permitiere el adaptarse en cuanto á 
toda ella las reglas que voy á proponer, es de desear poj lo 
menos que se guarden con exactitud én cuanto á una porción 
de la cosecha , con el objeto de obtener un aceite de superior 

(O Lib. V. Praed. rust. 
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calidad, ó para el uso propio ó para el de algunos que lo de-> 
seen y lo paguen. 

Es verdaderamente vergonzoso que con las mejores aceitunas 
del universo pase nuestro aceite por uno de los peores de toda 
Europa, y que los franceses, cuyas aceitunas no pueden com- 
pararse con las nuestras, fabriquen un aceite incomparable- 
mente mejor, y preferido por esta causa en el comercio. ¿Por 
qué pues no seguiremos las reglas de la mejor teoria, y mejo- 
raremos nuestras prácticas para volver por el honor de nues- 
tras producciones , sacando de nuestros frutos todas las venta- 
jas de que son susceptibles? No es á la verdad difícil de con- 
seguir este grado de perfección ; no se necesita mucho trabajo, 
ni mayores gastos , ni máquinas mas costosas y complicadas 
que las nuestras: bastará que se sigan los preceptos que voy á 
dar, y sobre los cuales pido la atención de los cosecheros. 

Es una verdad reconocida por un sin número de experien- 
cias exactas, que el aceite se halla ya formado en la aceituna, 
un mes antes de su completa madurez, y desde el momento 
en que este fruto pierde su color verde y comienza á dejarlo, 
adquiriendo el rojo ó el negro, que en esta época es el aceite 
de la mejor calidad; que un mes después, cuando la aceituna 
se halla completamente sazonada , el aceite es mas abundante, 
pero de peor calidad ; y que desde esta época y cuanto mas se 
dilate el moler la aceituna ó el cogerla del árbol, el aceite se 
disminuye, y el que queda pierde mas y mas su buena ca- 
lidail. 

Según estos principios incontestables , reconocidos y confir- 
mados por infinitas experiencias y operaciones químicas he- 
chas en estos últimos tiempos, el que desee procurar á su 
aceite la mejor calidad posible deberá coger la aceituna desde 
el momento en que pierde su color verde, sin esperar mas 
tarde; pues cuanto mas dilate esta operación, el aceite que le 
resulte será menos fino, mucho mas fuerte y conservará me- 
nos el gusto del fruto , que es en lo que consiste su excelen- 
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ela. Pero el qtie deseare no la perfección ó la buena calidad 
del aceite, sino sa abundancia y la mayor cantidad posible, 
deberá para conseguir este objeto recoger la aceitunaiin mes 
después que perdió el color verde, y no mucho mas tarde, 
porque si tanto lo dilatase conseguiría menos aceite y de una 
calidad detestable. 

Es un error tan antiguo, como lo es el aceite, el pensar 
como lo piensan muchos cosecheros, que cuanto mas tiempo 
se haya dejado la aceituna en el árbol, ó cuanto mas tiempo se 
haya conservado en los graneros; trojes ó algorines, como se 
llaman en Aragón , mas aceite sale de la aceituna. Dije tan an- 
tiguo acaso como lo es el aceite, porque ya lo combatió nuestro 
español Columela, ayudándose de la autoridad de Porcio Ca- 
tón, y llamándolo mentira envejecida (4). Efectivamente, las 
aceitunas que se dejaron por mucho tiempo sobre el árbol y las 
que se conservaron por muchos dias en casa antes de molerse, 
han debido arrugarse, perder la humedad vegetal, y de con- 
siguiente reducirse á menos volumen; de lo cual se sigue que 
para hacer una molida ó melada , por servirme del lenguage 
de Aragón , la cual consiste en ciertas y determinadas medidas, 
han debido emplearse muchas mas aceitunas que las que se 
hubieran necesitado para llenar las mismas medidas, si las 
aceitunas no sé hubiesen dejado largo tiempo en el árbol ó en 



(i) Plerique agricolarum crediderunt, si svh tecto bocea depona^ 
tur , oleum in tabúlalo crescere : quod tam falsum est , quam in área 
frumenta crescere : idque mendacium vetus Ule PartiuS'^Cato sie re- 
felliU Aü enim in tabulato corrugari olivam, minoremque fieri; 
propter quod cum facti unius mensuram rusiicus sub tecto reposue^ 
rit , et post multas dies eam moleré voluerit , oblitus prioris mensura f 
quam inlulerat, ex alio acerbo, similiter seposito, quantum cuique 
mensuras defuit , supplet , eoque fació videtur plus oki quieta , quam 
recens bacca reddere, cum longe plures modios acceperit. Colum., 
lib. 12, cap. 51. 
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el granero. Aunque parezca pues que dan ó producen ínayor 
cantidad de aceite , sucede á la verdad todo lo contrario; cual- 
quiera labrador puede fácilmente desengañarse del error en 
que está y y del cual trato de disuadirlo con solo llevar al mo-^ 
lino dos sacos de aceitunas recién cogidas y guardar otros dos 
en su casa por tiempo de un mes. Esta sencilla prueba le hará 
conocer , lo 1 .® que los dos sacos de aceitunas recien cogidas 
y molidas seguidamente le dan mas aceite y de mejor cali- 
dad que las otras , y lo 2."^ que ios dos sacos que guardó en 
su casa se disminuyeron considerablemente y no pudieron for- 
mar la molida ordinaria. 

La ¿poca de cogerse las aceitunas no puede ser la misma en 
todos los paises , porque según el año y el clima llegan mas 
temprano ó mas tarde al estado de madurez que debe apro- 
vecharse, según lo dicho. Asi, pues, lejos de indicar el mes 
en que debe ejecutarse esta operación , me limitaré á repetir 
que si se desea el aceite de la mejor calidad posible, se deben, 
recoger cuando cambian su color verde por el rojo ó el negro, 
y un mes después cuando mas si lo que se desea es la can- 
tidad y no la calidad del aceite. Debe cuidarse, en cuanto sea 
posible, el recoger las aceitunas en un tiempo seco y sereno, 
porque á mas de la mala calidad del aceite que resulta de las 
aceitunas podridas y llenas de tierra, el árbol sufre mucho 
sí se agita, como es indispensable, en tiempo de humedad ó 
de hielos. 

Suele comenzarse la cosecha recogiendo las aceitunas que 
cayeron las primeras del árbol en estado de verdes, por dife- 
rentes circunstancias, como son los vientos, la sequedad, la 
abundancia de ellas, los gusanos,* etc.; pero semejantes acei- 
tunas, que apenas tienen carne, deben molerse con separación 
de las otras, sí no se quiere que toda la cosecha de aceite ad- 
quiera un gusto fuerte, picante y desagradable. 

Para recoger las demás suelen extenderse al pie del árbol 
los paños y sobre los cuales deben caer al impulso de los jor- 
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Baleros encargados de esta operación ; los cuales, sirviéndose 
de escalas, recorren todo el árbol para coger las aceitunas. 
Este es el lugar de exhortar á los cosecheros á no perder de 
vista á estos hombres para impedir que golpeen los olivos, 
como suelen ejecutarlo : téngase presente que semejantes gol- 
pes destruyen los hijos ó pimpollos de aquel año , por ser los 
mas tiernos y los mas delicados ; que estos son los que de- 
berían fructificar en el año siguiente, y que por esta misma 
razón semejante práctica de golpear los olivos es una délas 
causas principales de que no se tenga cosecha todos los años. 
Con efecto, ¿cómo puede dar fruto en el año siguiente un ár- 
bol fatigado con lo mucho que produjo en el anterior, y con 
el dilatado peso de las aceitunas que se dejaron sobre él mucho 
mas tiempo del necesario, y al cual para colmo de desgracia 
se le despoja de una grande parte de los ramitos, en los cuales 
. babia de producir sus frutos? Las demás ramas sufren también 
considerablemente por esta bárbara operación, bastando para 
convencerse el recorrer en la primavera los olivares en que se 
ejecutó. Entonces, y no antes, se verá el árbol lleno de ramas 
secas y de madera muerta. Tengo por inútil el detenerme á 
combatir la preocupación de los que temen que las mugeres 
suban á los árboles; tan ridiculo é inrundado es este temor, co* 
mo la opinión en que estaban los sicilianos, de que los oiivos 
cultivados por las manos de doncellas jóvenes eran mas pro- 
ductivos (\). Todos son buenos para esta operación : hombres, 
mugeres, niños, con tal que la ejecuten como conviene, y que 
no descarguen golpes desapiadados sobre el árbol. 
Es indispensable el limpiar las aceitunas, después que se 

(i) El elocuente Vellón refiere esta opinión en estos términos: 
E* si trovavano ancora certi popoH in Cicilia paese che produce 
ulivi in abbondanza, i quali per la medisima cagioné usa vano d: 
far lavorare gli ulivi á giovaneti virgxni, é da questo H credeva 
quivi che nascesse quella gran copia d' olio* 
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recogieron , de las hojas dé la leña , de la tierra y de todo 
cuerpo exlrafio que se encuentre en ellas, porque de otra ma- 
nera el aceite no será de la calidad que debiera ser. Los an- 
tiguos cuidaban de esto con tanta escrupulosidad, y eran tan 
exactos en sus operaciones para procurarse un aceite agrada- 
ble, que en ningún caso mezclaban con las aceitunas sanas y 
limpias las que se hallaban comidas por el gusano, las que ha- 
bían recibido algún daño al tiempo de cogerse, y las que ha-> 
bian estado algún tiempo en la humedad de la tierra. En al- 
gunas partes de Francia se lavan con agua limpia, y se ponen 
después á secar, todas las aceitunas cargadas de tierra, y sue- 
len colocarse^on separación y molerse aparte todat; ias que se 
cogieron en el mismo dia, sin mezclarse jamás con las que se 
recogieron en el anterior, lo que también encargaban los anti- 
guos (4). Bien sé que semejantes precauciones serán miradas 
por muchos cosecheros como línas menudencias ridiculas é in- 
útiles: no ignoro que con mayor razón las graduarán otros de 
impracticables en una gran cosecha; pero sin responder á los 
primeros, porque solo su ignorancia ó su pereza los puede ha- 
cer pensar de este modo, encargaré á los segundos que tengan 
presente la advertencia del principio de este capítulo. 

Cogidas las aceitunas, deben colocarse en nn lugar conve- 
niente hasta el momento en que se puedan conducir al moli- 
no. Este lugar, que en unas partes se llama granero, en otras 
algorín y en otras troje y lagar, debe construirse de manera 
que las aceitunas, sin corromperse ni Termentar, desprendan 
ia humedad de su vegetación y el alpechín que la contiene, 
ventilándose al mismo tiempo y conservando el estado de sanas 
sin degenerar ni deteriorarse. Los antiguos hacian un tablado 
con agujeros abundantes, ó un bastidor de listones de madera 
ó de cañas, para qo^ colocadas así las aceitunas despidiesen 
toda su humedad y se mantuviesen sin fermentar, disponién- 

(4) Colum.lib. 42, cap. 50. 
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dolas en capas ó tendidas de poco espesor. Entre este tablado y 
el piso del granero dejaban todavía nna distancia considerable, 
y dándole al piso ó suelo el debido pendiente ó inclinación, 
consegaían que jamás^las aceitunas estoviesen eo contacto con 
el alpechin, y que este corriese fuera del granero (4). Los cose- 
cheros de Aix, ciudad de la Provenza , cuyo aceite pasa por el 
mejor de toda Europa, observan exactamente estos dos precep- 
tos: 4 .^, el coger las aceitunas antes de su completa madurez: 
3.<*» el no dejarlas jamás que fermenten antes de molerse. Para 
conseguir que las olivas no fermenten, ya que no se constru-»^ 
yan los graneros por las reglas con que lo hacían los romanos^ 
conviene por lo menos el extenderlas en un granero seco y 
ventilado y el revolverlas con la pala cada tres dias. 

La humedad del alpechín y el humor extractivo que contie- 
ne, que es un principio amargó, de que se hablará luego, es 
causa de que fermenten las aceitunas y se corrompan, lo que 
todavía sucede con mayor motivo cuando se reúnen en un 
monten muy considerable y en un parage húmedo por su natu^ 
raleza; y siempre que se verifique fermentación y corrupción, 
no solamente habrá pérdida de aceite, que ha pasado á formar 
otra sustancia, sino que el que quedare perderá su sabor nata- 
ral y adquirirá un gusto sumamente desagradable. 

Para que lo que acabo de decir se entienda mejor, y también 
para que no se yerren las démas operaciones, indispensables 
á la extracción del aceite, convendrá se conozcan los principios 
constitutivos de la aceituna : tres parles podemos considerar 
en esta: la carne, el hueso y la almendra que está dentro de 
él. La carne contiene la mayor parte del aceite con muchas par- 
tes acuosas y una materia extractiva amarga, áspera y acida, 
la cual se halla mezclada con el aceite sin que se disuelvan mú- 

(i) Columela en el lugar cilado, dando por razón: 
« Namest inimieissima oleo amurca, qum 8% remarmi ir^ haceüf ¿a* 
vporem otei corrumpit.)) 
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tuamente. Por el contrario, al exprimir las aceitunas, el aceite 
se separa de aquella materia extractiva, y esta se disaelve en el 
agua que se suele emplear, comunicándola su color^ mientras 
que el aceite nada conserva de negro ni de rojo. Esta .misma 
materia extractiva es la que disuelta en el agua forma el liqui- 
do que va á los infiernos de los molinos de aceite. 

£1 hueso contiene un aceite poco abundante , el cual es una 
especie de mucílago espeso, que se rancia con facilidad y ad- 
quiere un sabor y un olor detestable. Algunos químicos han 
llamado á este aceite sulfúreo y fétido. 

El aceite que contiene la almendra es de una naturaleza par- 
ticular, algún tanto acre , aunque al parecer dulce. Los quími- 
cos llaman á este aceite cáustico y corrosivo. 

Diferentes análisis y operaciones químicas han puesto de 
bulto la proporción en que estos aceites se hallan en la aceitu- 
na, y su naturaleza y efectos. Me ceñiré á referir algunas de la 
experiencias del señor Sieuve, químico de Marsella. 

Habiente tomado cincuenta libras de aceitunas, y separado, 
con la mayor exactitud posible la carne, los huesos y las al- 
mendras, le resultaron treinta y ocho libras y una onza de 
carne, siete libras y dos onzas de huesos y tres libras y siete 
onzas de almendras, habiéndose perdido en la operación la 
pequeña cantidad de una libra y seis onzas del peso total de 
las cincuenta libras. 

Prensadas con separación estas tres materias, y molidas an- 
tes convenientemente, resultó que las treinta y ocho libras y 
una onza de carne, produjeron diez libras y diez onzas de 
aceite: las siete libras y dos onzas de huesos, dieron tres libras 
y catorce onzas de aceite; y las tres libras y siete onzas de al- 
mendras, produjeron una libra y catorce onzas de aceite; al 
todo diez y seis libras y seis onzas de aceite. 

Para asegiirarse después de las diferentes calidades de estos 
aceites, los puso con separación en tres botellas; en otrabo* 
tella puso una porción de cada uno de estos aceites , mezclados 
TOHon. ^^ 
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entre si; y en otra colocó aa aceite ordinario extraído de 
otras aceitunas , según el método común. Conservó durante 
tres años estas cinco botellas , bien cerradas en una ventana 
expuesa al mediodia ; y habiéndolas abierto y observado pasa- 
dos los tres años , le resultó r 4 .'' que el aceite extraido de sola 
la carne de las aceitunas estaba intacto con su olor y su color 
natural, en el mismo estado que cuando se extrajo , y sin ha- 
ber formado el menor depósito : 2.^ ique el aceite sacado de los 
huesos se habia desnaturalizado enteramente, y se hallaba muy 
espeso y casi negro y exhalaba un olor sumamente fuerte: 
3.® que el aceite extraído de las almendras habia perdido su 
limpieza, se habia vuelto amarillo; y su sabor era tan picante 
y corrosivo, que ocasionó en la lengua úlceras pequeñas: 
4.0 que la botella que contenia mezclados estos tres aceites 
presentó un licor turbio, oscuro, rancio, fuerte, desagradable 
y con mucho depósito; y 5. oque el aceite de la quinta botella 
ó aceite ordinario, extraído por el método común, se halló tan 
corrompido y desnaturalizado como el precedente. 
' El señor Olivier, del Instituto, hizo igual experiencia en 1783, 
con diez libras de aceitunas picadas por el gusano, y le resul- 
tó que sola su carne es la que produce el aceite bueno: que el 
aceite producido por las almendras e&en muy corta cantidad y 
corrosivo, y que fos huesos no le dieron ni una sola gota de 
aceite (1). 

Supuestas las experiencias que acabo de referir, y la expli- 
cación de los principios constitutivos de la aceituna, es indis- 
pensable reconocer: lo 4.^ que el aceite bueno, contenido en 



(i) Los antiguos conocieron ya estos mismos resultados. Mola 
quam facillimam patiuntur , administralionem , quoniam pro mag-» 
nitudine bacearum vel submiUif vel etiam elevari possunt, ne nu« 
cleus, qui saporem oleivitiat, confringalur. Colum. lib. 12, cap. 50. 

Catón habia ya escrito: cap, 66. de re rustica: Ñeque nucleis ad 
okum 9 ne utátur : nam si utatur , oleum male sapiet. 
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la carne de este fruto, se halla mezclado con el alpechín , que 
es el agua vegetal y la materia extractiva, sustancia acre y 
amarga al mismo tiempo , con el aceite corrosivo de las almen- 
dras y con el aceite fétido de los huesos; y lo 2.» que en fuerza 
déla fermentación, degenera el aceite de la carne y adquiere 
todos los vicios y defectos de los otros. EsUs consideraciones 
deben convencer á los cosecheros de la necesidad de impedir 
la fermentación de las aceitunas, y de que para esto es indis- 
pensable mantenerlas en la forma que lo practicaban los anti- 
guos, ó como lo ejecutan los habitantes de Aix en la Provenza, 
hast^ que llegue la época de molerlas, época que no se debe 
dilatar por razón alguna. ¿Qué sucederá, pues, y que resul- 
tará del método que generalmente se sigue en Espafia, espe- 
cialmente en los pueblos de mayor cosecha? Colócanse dos- 
cientos y mas sacos de aceitunas mal limpias, y de ningún mo- 
do escogidas, en un troje sin ventilación, húmedo comunmente, 
porque se desea un parage fresco, y apisonadas y comprimi- 
das se mantienen alli por muchos meses, y en algunas ocasio- 
nes por mas de un año. La fermentación es indispensable, y 
no pocas veces las he visto yo reducidas á una especie de es- 
tiércol, de la cuales imposible separar ni aun distinguir una 
sola aceituna : este todo ha formado una sola pasta , y el calor 
que arroja, juntamente con el olor que exhala, manifiesta bien 
haberse alli obrado una fermentación que hizo degenerar el 
fruto y el aceite. En muchas partes, y no en pocas ocasiones 
los cosecheros solos son los culpados: yo he oido á algoOque 
era mas conveniente esperar á moler en el mes de marzo 
porque el calor de aquella estación contribuye á que se consiga 
mayor cantidad de aceite; pero por lo común la escasez de 
prensas es la causa de unos perjuicios tan considerables. La 
mayor parte de los molinos de aceite, ó pertenecen al señor 
temporal con derecho exclusivo, ó á los propios del mismo 
pueblo, y aun cuando sea libre la construcción de estos moli- 
nos , son may pocos los que pueden construirlos, por haberse 
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haido de la sencillez con que se podrían ejecatar estas máqui- 
nas , y persoadfdose que solo pueden convenir para la extrac* 
cion de! aceite las enormes prensas de palanca ó romana, 
costosísimas por su naturaleza y por la escasez de las grandes 
vigas que necesitan. Toca al gobierno el impedir que ios dere- 
chos de los señores y los de los propíos sean funestos á la agrí* 
cultura , fatales al comercio y destructivos de la buena opinión 
de los productos de nuestro suelo : toca á los escritores agra- 
rios el persuadir á los cosecheros la necesidad de moler sos 
aceitunas antes que fermenten; y toca á las corporaciones pa- 
trióticas el dar á conocer las máquinas sencillas que podrían 
sustituir con iguales ventajas á las enormes y costosas que se 
hallan en uso. 

Tratemos ahora de la extracción del aceite. 

El sitio destinado para ejecutarla se llama molino, aunque 
con impropiedad, por no ser el molino el que extrae el aceite, 
sino la prensa. Sin embargo , seguiremos la acepción común y 
el modo de hablar recibido de todos. Suele construirse el mol- 
lino de aceite en un cuarto bajo en la exposición, si es posi- 
ble, del mediodía , porque cuanto mas abrigado fuere, tanto 
mas fácilmente se hará la extracción. Por esta causa conviene 
impedir los corrientes de aire, y tenerse presente en su cons- 
trucción la necesidad de procurarle un temperamento lo me- 
nos frío posible. Las ventanas que le dan luz deben tener vi- 
drios ó encerados de tela , y multiplicarse en la .proporción ne- 
cesaria para que los operarios puedan trabajar con acierto y 
observar la mayor limpieza, la cual se consigue rara vez en la 
oscuridad. Ninguna cosa recibe con tanta facilidad los malos 
olores como el aceite; los mas fuertes, penetrantes y desagra- 
dables son los que mejor se comunican á los cuerpos crasos y 
aceitosos. De aquí la necesidad de establecer en el molino de 
aceite la limpieza mas prolija , y de aquí la necesidad de dar al 
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edificio la debida extensión para que cada co^ esté en ío la* 
gar , y para qae todas las operaciones se ejecaten sin confosion 
y sin embarazo. 

Por ser dos las acciones á que se sujeta la aceituna, dos de- 
ben ser también las máquinas que se emplean y que de4)e te- 
ner todo molino. La primera consiste en la muela destinada 
para deshacer con su peso las aceitunas y reducirlas á pasta á 
fin de que pueda la prensa obrar mejor sobre ella , y también el 
agua caliente, cuya acción es tan necesaria como se verá lue- 
go; y la segunda consiste en la prensa, que oprimiendo esta 
pasta, extraed aceite que contiene. 

Los antiguos, que miraban como perjudicialísimo al aceite el 
haeso de las aceitunas , usaban de unas muelas particulares, 
que separando la carne de los huesos, dejaban estos sin des- 
hacer. ELsefior Sieuve ha inventado en estos últimos tiempos 
una máquina bastante sencilla para conseguir el mismo efecto: 
máquina que los sabios autores del último diccionario francés 
de agricultura describen con la claridad que les es propia, y 
que el señor Olivier menciona con elogio en su tratado del oli- 
YO. Pero dejando á los particulares que la deseen conocer la 
libertad de consultar estas y otras obras que la describen , pa- 
saré á tratar de las muelas ordinarias, en las cuales se tritura 
7 deshace toda la aceituna, por ser las que se hallan general- 
mente admitidas en todos los paises de cosecha de aceite. 

La forma de estas muelas es en todas partes la misma con 
corta diferencia, ora se muevan por el impulso del agua, ora 
por el del viento , ora por la fuerza de un caballo ó muía, en 
cayo caso suelen llamarse muelas ó ruejos de sangre. Por es- 
la razón me abstendré de explicarlas, ciñéndome á manifestar 
algunos de sus defectos, y la forma en que se podrían me* 
jorar. 

En algunas partes suele emplearse para la construcción de 

estas muelas una piedra, que aunque fuerte y de duración^ 

orno se eompone de mezclas eterogéneas de coasisleiicia des- 
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igual , áueltí pénnitir el que sallen algunas de sus parles, de- 
jando huecos ó vacíos que impidea el producir una presión 
general ; resullando de aquí , que por mas cuidado que se 
tenga en remover las aceitunas para que la muela las desbaga 
á su paso sobre ellas , siempre la operación es desigual , y una 
porción de la pasta queda menos deshecha que la otra. Deberá, 
pues, desterrarse semejante especie de piedra , y emplear- 
se únicamente para la construcción de tales ruejos , ó el gra- 
nito, ó el mármol mas fuerte y mas igual que pueda conse- 
guirse. 

El modo de asentarse las muelas sobre el macizo en que se 
colocan las aceitunas suele también ser defectuoso, porque 
con el objeto de que se muela con mas facilidad y de que la ca- 
ballería trabaje menos , suele asentarse inclinada hacia el árbol 
su parte superior, y algún tanto inclinada hacia afuera su par- 
te inferior, que es la que se mueve sobre el macizo, siguién- 
dose de aqui, que en lugar de obrar con toda su llanta, por 
decirlo asi, solamente trabaja con dos ó tres pulgadas de 
ella, sea cual fuere su dimensión, y que de consiguiente es 
muy escasa la porción de aceitunas que deshace. Es verdad 
que á fuerza de cuidados, á fuerza de removerlas como se 
acostumbra con una pala de madera, y de acercarlas todas á 
la acción del piso de la muela, puede el encargado de esta 
operación conseguir que sea perfecta al cabo de mucho tiempo, 
pero ni se suele dar todo el necesario para que asi se veriGque, 
ni conviene por otra parte que las máquinas sean defectuosas 
con la esperanza de que el que las gobierna remediará sus de- 
fectos, aplicando el cuidado que se necesita. Lo que importa 
es, que las máquinas sean lo mas perfectas posible, y que 
obren de por si de un modo seguro é independiente del hom- 
bre que las maneja, no pocas veces interesado en defraudara! 
cosechero. Para evitar semejantes inconvenientes, seriado de- 
sear que en lugar de las muelas circulares ordinarias, que se 
muevea de píe, apoyadas sobre el pie derecho ó árbol , se 
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adaptasen las de forma cónica, truncada 6 de pan de azoear, 
siendo sa basa ia que se apoya contra el árbol; porque estas 
maehs descansan enteramente sobre el macizo , y tienen la 
ventaja de arrojar ellas mismas la pasta fuera del madzoi 
cuando ya ha recibido la presión conveniente. Acuerdóme que 
el primer abad de la Xrapa en España , el padre don Gerónimo 
de Alcántara, estableció una de esta especie en el molino de 
su monasterio de Santa Susana en Aragón, que daba cin- 
cuenta y ocho vueltas sobre cada aceituna, y que á las cin- 
cuenta y nueve la sacaba hecha pasta al recipiente, que en 
forma de canal rodeaba al macizo. 

Cuanto mas pronto y acelerado sea el movimiento de las 
muelas , tanto mas deshecha quedará la pasta, y tanto mayor 
número de vueltas darán aquellas sobre las aceitunas, porque 
lo cierto es, que en todos los molinos de aceite suele determi- 
narse el tiempo que se debe emplear en esta operación. Si fue- 
re, pues, una hora, por ejemplo, y el movimiento de la mue- 
la es lento y pesado , serán menos las vueltas que dé sobre la 
pasta que no si el movimiento de la muela fuese doble acele- 
rad o, en cuyo tiempo las vueltas serán en doble número, y de 
consiguiente doble la presión. Cuando reflexiono sobre este in- 
conveniente, y advierto la tenacidad en no reemplazar las 
muelas ordinarias con otras que se muevan por medio de una 
linterna , que recibe su movimiento de una rueda dentada de 
mayor diámetro, me admiro sobremanera de la resistencia que 
se opone á toda mejora en las operaciones de la mayor impor- 
tancia, ó sospecho que esta resistencia tiene por fundamento 
el interés del dueño del molino, opuesto comunmente al del 
cosechero. 

En efecto, con solo colocar una linterna de pocos husos, ó 
palillos, en la parte superior del árbol vertical , y luego á seis 
ú ocho pasos del m acizo otro árbol con una rueda dentada de 
mucho mayor diámetro, cuyos dientes entren en los palillos 
de la linterna para comunicar i esta sq movimiento) se con-» 
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8^'aírá, na solamente que el caballo se fatigue incomparable- 
te menos, sino que el moyimiento de la muela seamucbo mas 
acelerado. Supongamos que la linterna tenga solo diez husos 
6 pabilos, y que la rueda dentada tenga ciento ; en este caso 
mientras el caballo, ó lo que es lo mismo, mientras la rueda 
dentada da una sola vuelta, la linterna, y por consiguiente la 
muela ó ruejo, dará diez. ¿Cuánta mayor celeridad habrá, pues, 
en su movimiento, y cuánto mas deshecha saldrá la pasta reci- 
biendo diez veces mas vueltas de la muela? Olra ventaja de 
esta misma invención es la de poder hacer mover dos muelas 
ó ruejos por una sola rueda dentada, y de consiguiente por 
solo un caballo. Véase la figura 4.* lámina 2.* 

El suelo ó piso de la era , que forma el macizo, en la cual 
se verifica la moltura de las 'aceitunas, era que se suele lla- 
mar zafüf debe ser de buenas piedras, esto es, de naturaleza 
fuerte y dura, y de la mayor extensión posible, á efecto de 
que haya menos junturas ó uniones entre las piedras , porque 
semejantes uniones dan salida siempre á una porción de acei- 
te que se pierde para el cosechero. Lo mismo sucede cuando 
la zafa es de ladrillo ó de madera ; por cuyo motivo semejan^ 
tes materias deben desterrarse como perjudiciales; y lo mis- 
mo se verifica cuando por desidia ó por malicia se dejan agu- 
jeros y desigualdades en el piso. 

Por loque respecta á la prensa, que es la máquina que 
sirve para la extracción del aceite, después que las aceitunas 
se redujeron á pasta por la acción de la muela , son tantas las 
formas de las que se han inventado, y conocen en el día, 
que si se tratase de describirlas, saldría de los limites de un 
curso de agricultura. Por otra parte , es tanta la afición que 
se suele tener á las adoptadas en cada pais, y tal la resistencia 
que se opone á la adopción de las nuevas, por ventajosas que 
. aparezcan , que en lugar de detenerme á darlas á conocer, 
tengo por mas útil el describir his operaciones de quedepen*- 
4!e la «tracción úeH aceite, y el indicar ios defectos y aboso 



Digitized by 



Google 



PAaxE V, CAP. IV. 4*3 

que suelen observarse, sea cual fuere la forma de la prensa; 
porque al fin el resultado es siempre el mismo^ y la misma la 
operación. - 

Comiénzase siempre por moler las aceitunas, esto es, por 
deshacerlas con el peso de la muela, hasta que se reducen á 
pasta; y esta operación es una de ¡as mas importantes y délas 
que exigen mayor cuidado. Debe la muela al deshacer las acei- 
tunas abrir todos los vasos ó bolsilas de la carne, romper y 
desmenuzar el hueso , y deshacer la almendra, para que au- 
mentándose asi las superficies de todas estas partes, quede todo 
el aceite á descubierto, y pueda el agua caliente que después 
se ha de derramar, arrastrar todas las partes disolubles y ex- 
trañas, y presentar por último resultado todo el aceite conte- 
nido en las aceitunas; lo que no sucederia , bi no se deshicie- 
sen con perfección ; porque quedando partes extrafias sin di- 
solver, conservarían igualmente la porción de aceite conteni- 
do en ellas. 

Si se tratase de conseguir una porción de aceite de primera 
calidad^ seria muy oportuno el sujetar las aceitunas primera- 
mente á la acción de una muela de madera, que sin desme- 
nuzar los huesos separaría la carne para ponerla bajo la pren* 
sa en .capazos de lienzo, y obtener un aceite superior; y co- 
mo el residuo de esta prensada pódria volverse á mezclar con 
los hr^sos, y con lo demás que quedó sin deshacer, para mo- 
lerlo todo de nuevo con el ruejo de piedra, y prensarlo por el 
método ordinario, apenas se experimentaría el menor perjui- 
cio en la cantidad total del aceite; y aun cuando hubiere al- 
guno, quedaría suficient emente compensado con la calidad su* 
perior del que se extrajo de sola la carne^ En algunas de las 
partes de Italia se estima tanto este aceite de láxame de la 
aceituna, que es seguramente él mejor, como se deja dicho 
mas arriba^ que antes de molerlas por el método común las 
colucaneo corta cantidad ^n sacos de Uenzo, y 'extendiendo- 
lasdenlro de «Uos sobre una mesa las coImpriineA cod las rodi- 
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Has Ó con zuecos de madera, para extraer asi una porción de 
aceite virgen de la carne que reservan como el inas delicado. 

Como quiera (}ue sea, y sin separarnos del sistema ordina- 
rio de deshacerlo lodo por la acción de la muela, es indis- 
pensable reconocer la necesidad de hacerlo con perfección. Pa- 
ra esto es menester que la muela y la zafa carezcan de defec- 
tos; que el operario remueva con frecuencia y con igualdad 
las aceitunas, acercándolas al piso de la muela, y que se em- 
plee mas tiempo que el que comunmente se emplea en esta 
operación, en la cual suele experimentar el cosechero el pri-r 
mer engaño. 

La pasta que resulta suele desprender un poco de aceite de 
la mejor calidad, por ser producto de sola la carne de la acei- 
tuna , sin haber experimentado la acción del fuego : circuns- 
tancia por la cual suele dársele el nombre de aceite virgen, 
nombre que conviene también á otros dos aceites, es decir, 
al que se desprende alguna vez de las aceitunas, antes de mo- 
lerse, y al que produce la primera acción de la prensa sin 
la ayuda del agua hirviendo, porque todos tres han sido pro- 
ducidos sin la acción del fuego. Colócase esta pasta en capa- 
zos de esparto, con la mayor igualdad, porque si en una par- 
te del capazo se pusiese mas pasta que en la otra, la prensa 
no obrarla con igual fuerza, y quedaria una porción de pas- 
ta ma] comprimida. Si la cantidad de pasta que se emplea en 
cada prensada ó molada^ como se llama en Aragón, fuese de- 
masiado considerable, la presión no seria tan fuerte y queda- 
rla aceite sin exprimir. Por la misma razón debe el operario 
observar un perfecto nivel cuando forma con los capazos la 
columna ó pie, sóbrela cual ha de obrar la prensa, porque 
esta gravita ó comprime solamente la linea perpendicular que 
se halla entre el tajador y el sitial donde se ponen los capa- 
zos; y todo lo que se halla fuera de nivel, y dé consiguiente 
de dicha linea^ queda sin comprimir. 

La poca limpieza con que suelen tenerse los capazos es una 
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de las cansas de que el aceite contraiga malas calidades. Se la- 
van rara vez: suelen emplearse para una pasta qué carece de 
defectos, los que acaban de emplearse para otra de mala cali- 
dad , y de aqui resulta que el aceite se deteriora por la facili- 
dad con que adquiere los mas malos olores. Por esta razón con- 
vendría poner los capazos de tiempo en tiempo en el agua car- 
gada de potasa ó de una legia alcalina , y el enjugarlos des- 
pués apretándolos con la prensa. 

Sucede alguna vez que por ser escasa la cantidad de pasta 
para formar una moiada completa, según la costumbre del 
pais, se añaden capazos vacíos, á fin de que el pie ó columna 
suba á la altura acostumbrada ; pero si estos capazos no se se- 
paran de los que contienen la pasta con un tajador de madera, 
chuparán el aceite de estos en perjuicio del cosechero. 

Formada la columna de los capazos que contienen la pasta, 
como se ha dicho, se deja caer la prensa y se comprime con 
ella, dejándola descansar de tiempo en tiempo para dar lugar 
á que salga el aceite. Esta operación es la que mas contribuye 
sobre la cantidad del producto, y'prescindiendo de los defectos 
intrínsecos de la prensa , imposibles de recorrer y de manifestar 
sin entrar en detalles ágenos de mi asunto , la negligencia de 
los operarios, su descuido ó su mala voluntad en comprimir, 
el no hacer las pausas que convienen entre una y otra vuelta 
de la prensa y sacar la pasta de los capazos antes de que haya 
dado todo el aceite que contiene, descapazando antes de tiem- 
po, es decir, levantando la prensa , son causas que contribuyen 
mas poderosamente en el perjuicio del cosechero. Por mala y 
defectuosa que sea una prensa, pueden sus defectos subsanarse 
á fuerza de cuidado , si se procede de buena fé ; pero con la me- 
jor prensa posible , la malicia de los manipulantes podrá dejar 
sin extraer la mitad del aceite. Por esto no se admira que cada 
especie de prensa tenga sus partidarios , porque comunmente 
no es la prensa la causa principal de los perjuicios que expe- 
rimentan los cosecheros. Por esto suelen preferirse las prensad 
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de romana ó palanca, porque colgada la libra ó peso <lel ex- 
tremo, cree el cosechero que obra por sí sola y sin dependen- 
cia de la buena ó mala intención de los manipulantes. Error 
bien craso , y que solo puede tener cabida en los que no cono- 
cen esta máquina y en los que ignoran que una prensa de ca- 
racola ó de rincón tiene una fuerza que nunca acaba y que ca- 
rece de término. 

Ei aceite que sale de esta primera prensada y que va á pasar 
á la pila ó Hnelej construido al pie del sitial, es de mejor cali- 
dad que el segundo, de que se hablará luego, porque ha sido 
extraído sin la acción del fuego , y deberia sacarse del tinete y 
colocarse con separación; pero no suele practicarse asi , siendo 
lo común el dejarlo mezclar con el producido después por la 
segunda prensada. 

Cuando deja ya' de salir aceite por el medio indicado, se le- 
vanta la prensa, se toman los capazos uno después de otro, se 
conmueve y revuelve la pasta que contienen y se vuelven á co- 
locar en el sitial , vertiendo sobre cada uno cierta porción de 
agua hirviendo; después de lo cual se deja caer la prensa y 
se la da vueltas para comprimir, como se hizo en la primera 
vez. Detengámonos un poco sobre esta operación. 

Se ha dicho arriba que la necesidad de deshacer con per- 
fección las aceitunas por medio de la muela se fundaba en que 
cuanto mayor superficie se presentase después á la acción del 
agua hirviendo , tanto mas fácil seria la extracción del aceite. 
De este mismo principio debemos inferir que la pasta que con- 
tienen los capazos, después de prensada la primera vez, de- 
bería removerse, conmoverse y desmenuzarse con mayor per- 
fección que se ejecuta ordinariamente ; y que si en lugar de li- 
mitarse el manipulante á introducir la mano en el capazo^ dan- 
do con ella una vuelta á la pasta , ó acaso dejándola como se 
encuentra, porque al fin él solo sabe lo que ejecuta , se sacase 
entrámente la pasta y se moliese de nuevo, humedeciéndola 
algún lauto, el producto de la acción de la prensa seria des^ 
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pues mocho mayor , porqae el agua hirviendo penetraría todas 
las partes de la pasta. En ios países en donde el piñón queda 
en propiedad para los due&os del molino para extraer aceite 
en su beneficio, jamás lo exponen á la acción de la prensa sin 
haberlo antes remolido con la muela; ¿por qué pues se pierde 
esta lección dada por ellos mismos? 

Aunque el aceite de las aceitunas sea fluido por su natura- 
leza , el calor del agua hirviendo debe todavia aumentar su 
fluidez , con lo cual produce dos ventajas : la primera , el ha- 
cerlo correr con mas facilidad y desprenderse de las partes de 
la aceituna que lo contienen ; y la segunda, el hacerlo subir 
mas pronto sobre el agua cuando llega con ella á la pila ó ti- 
nete. Por esta razón , cuanto más hierva el agua será mucho 
mejor para el cosechero, y cuanta mayor cantidad de agua 
hirviendo se vierta sobre la pasta , tanto mas fuerte será su 
acción ,. y en general el producto será mas cierto. Dije en ge- 
neral, porque alguna vez sucede que el exceso de agua dañe 
al cosechero. En efecto, si la pila ó tinete destinado á recibir 
el aceite y el agua que se desprenden por la acción de la pren- 
sa no fuere bastante capaz, como de ordinario sucede , para 
contener todo este producto, sangran el tinelo los manipu* 
lantes antes que se haya hecho la separación del .aceite y del 
agua; es decir, destapan el agujero del fondo del tíñete para 
que el agua vaya al infierno ; mas como la separación no se 
ha hecho del todo, sale con el agua una porción de aceite 
mezclado todavia con ella , y desaparece para el cosechero. 
Para evitar este fraude demasiado común , deberían prohibirse 
los tinetes cuya capacidad no sea suficiente para.con tener toda 
el agua y todo el aceite producido por cada molada ó píe, du- 
rante el tiempo necesario para que todo el aceite suba á la su- 
perficie y pueda tomarse por el cosechero. 

Es indudable que los capazos que se hallaban mas próximos 
al sitial ó suelo sobre el cual descansa la columna ó altajador 
de la püensa , experimentaron una presión mas fuerte y vigo« 
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rosa la primera vez que se prensaroa que no los que se ha- 
llaron en el centro de la columna , como mas distantes de los 
cuerpos duros, que tanto contribuyeron para que la compre- 
sión fuese mas fuerte. En fuerza de esta observación , será 
muy oportuno el cambiar de lugar los capazos en esta segunda 
acción de la prensa , colocando en los extremos de la columna 
los que se hallaban en el centro , y al contrario. 

El aceite producido por esta segunda presión es de. infe- 
rior calidad que el primero que se extrajo sin la ayuda del 
agua hirviendo, porque la acción del calor acelera la fer«» 
mentación 'del mucílago , que á su vez desenvuelve el ácido 
del aceite y lo rancia. Sale , como se ha dicho , el aceite con 
el agua , y todo se coloca en la pila ó tinelo ; mas como no 
suele ser este bastante capaz , ni siempre quieren los mani*- 
púlanles dejarlo reposar el tiempo necesario para la debida 
separación, pasa con el agua al infierno una parte de él, y 
el propietario del molino se aprovecha contra la voluntad del 
cosechero. 

El aceite de esta presión se saca por arriba con una vasija 
llamada triadera^ y se coloca en una medida de cobre, desde 
la cual se pasa á las pieles, toneles ó vajillos de vidrio ó de 
tierra, según la práctica de cada pais , con los cuales se tras- 
porta á la bodega. 

En donde el piñón ó residuo de las presiones es para el pro- 
pietario del molino, aqui suele finalizarse toda la operación; 
pero en los .paises en donde no está en uso esta práctica es- 
candalosa , suele tpdavia prensarse tercera ó cuarta vez el pi- 
ñón en beneficio del cosechero , hasta que este piñón ó re^ 
síduo sale duro, seco y sin untuosidad , por cuyas señales se 
conoce haber ya dado todo el aceite que contenia. 

He llamado escandalosa la práctica introducida en varias 
provincias de sujetarse la pasta solo por dos veces á la acción 
de la prensa ,.y (le quedar en este estado á la disposición del 
propietario del molino, porque los inconvenientes que resultliB 
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de ella son incalculables para el cosechero, al cual se le defrau- 
da de una parte considerable del fruto de sus sudores. En 
efecto, ¿bajo qué título se le despoja de esta propiedad? ¿Como 
precio del uso^del molino y del trabajo de los operarios? Sin 
duda alguna. ¿Pero cómo no se advierte que el precio debe se^ 
conocido por el que lo paga, y no ignorado enteramente, co- 
mo aquí sucede? ¿Sabe, ni puede saber el co¡íechero, la canti- 
dad de aceite que deja al propietario del molino? y si no la 
puede conocer, ¿cómo podrá consentir en cederla? y si no la 
cede con entero conocimiento y plena voluntad, ¿cómo estará 
tranquila la conciencia del que se la adjudica? Por btra parte, 
¿quién nove que con semejante práctica se abre la puei:ta á 
una nube de abusos y de fraudes perjudiciales todos á los inte- 
reses del labrador y de consiguiente á la prosperidad de la agri- 
cultura? Esta misma práctica contribuye poderosamente á que 
los aceites que circulan en el comercio sean detestables, y á 
que el estado pierda las ventajas que deberia esperar de la |sx- 
traccion de una materia que podría traerle considerableis su- 
mas del extrangero. Voy á explicarme sobre esta reflexión, que 
acaso será nueva para mis lectores. El aceite de la tercera ex- 
tracción, hecha por los propietarios de los molinos, llamado 
comunmente de sansa ó de repaso, es siempre de peor calidad 
que los de las primeras extracciones; mas para facilitar su sa- 
lida suelen mezclarlo sus dueños, ó con el aceite de aceitunas, 
producido por las primeras extracciones, ó con el quecom- 
pran con esta intención de los cosecheros. De aqui resulta la 
deterioración de una enorme cantidad de aceite, que por des- 
gracia es la que mas circula, la que se envia á lo lejos y acaso 
la única que sale al extrangero; porque debemos observar .que 
los propietarios de los molinos de aceite son por lo comj^n los 
principales comerciantes en este ramo» Si á esto se añade que 
el producto de la tercera extracción de que tratamos es tan 
considerable, que suele formar un tercio de la suma total del 
aceite del pais, y que en los lugares de cosecha de aceitunas 
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se consomé siempre el mejor, vendrá á resultar que el aceite 
que se extrae, si no es todo de sansa ó repaso^ lo es por lo me- 
nos en no pequeña par(e, y de consiguiente adulterado por esta 
mezcla. Es pues de desear que semejante práctica desaparez- 
ca á impulsos del gobierno, y que los clamores de los coseche- 
ros sean al fin oidos. Hace algunos años que el Real Acuerdo de 
Aragón, pais abundantísimo en aceite, excitado por D. Tadeo 
Lasarte, sindico personero de Zaragoza, pareció ocuparse de 
este importante asunto y pidió informes á los pueblos de la 
provincia; pero en este estado se quedó todo y ninguna provi- 
dencia general se comunicó. Lo cierto es que en las naciones 
extrangeras esta práctica es desconocida, y que si en algunas, 
como en Italia y Holanda, se han establecido molinósMe recenso 
6 rejiasOy estos molinos no pertenecen á los propietarios de los 
de aceite; forman una clase de industria particular, y los que 
la ^ercen tienen que comprar el piñón de los cosecheros que 
lo quieren vender, en lugar de destinarlo para el fuego. La 
misma construcción de semejantes molinos de recenso y su 
particular mecanismo, pone á las ciaras lo fraudulento de la 
práctica introducida en España: porque sí en ellos sé puede 
conseguir una cantidad escasa de aceite á fuerza de emplear 
máquinas especiales y costosísimas y de repetidas lociones del 
piñón, tanto que por esta causa se da en Italia á tales' molinos 
el nombre de lavatori per lavare in nocciolo; los propiet-arios 
de nuestros molinos no tienen que recurrir á medios tan dis- 
pendiosos ni fatigarse tanto para conseguir mucho mas aceite: 
bástales humedecer un poco el piñón, removerlo y sujetarlo á 
la prensa ordinaria. 

El aceite se deteriora con eí tiempo, sea cual fuere su cali- 
dad* Es dificultoso conservarlo por mas de dos años sin que 
desmerezca, y sin que contraiga el sabor de rancio. Toma, es 
verdad, con el tiempo un color mas claro, es mas limpio sin 
duda; efecto natural de haberse despojado de las heces y de la 
parte mucilaginosa,pero nó por eso deja de ranciarse. A ma^ 
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dei tiempo hay otras causas que pueden adelantar este fenó- 
meno y contribuir á deteriorarlo, y estas son las q^ue vamos á 
dar á conocer. 

El calor es el primer agente que lo hace degenerar, haciendo 
fermentar el mucílago, el cual desenvuelve el ácido déVacehe. 
Convendrá, pues, colocar el aceite en una-bodega templada, y 
en la cual el calor jamás «ca excesivo: dije templada, porque si 
fuese demasiado fría, el aceite se congelaría con facilidad, de 
*lo cual también resultaría el deteriorarse y el no poderse hd«- 
cer objeto del comercio mientras se hallase en tal estado. 

El aire atmosférico es siempre una levadura de la fermenta- 
ción; debe, pues, impedirse su contacto, no solamente emplean- 
do para las vajillas las materias menos porosas, sino cuidando 
de taparlas con perfección. 

El contacto del aceite con sus heces ó soladas contribuye so^ 
bremanera á que se deteriore; y esta es una de las infinitas cano- 
sas que contribuyen á que los aceites que la España circula en 
el comercio no sean tan estimados como lo serian. No solamen* 
te se coloca sin la menor separación todo el producto de las dír 
ferentes extracciones en pilas ó vasos, tan anchos en su fondo 
como en la boca ó abertura, con lo cual se logra que la superfir 
cié 4e las heces sea mayor y de consiguiente que se aumente el 
contacto del aceite con ellas; sino que jamás se trasmuda ó tras<^ 
vasa el aceite, como se debería practicar de tiempo en tiempo 
para libertarlo de los efectos de un contacto tan perjudicial. 

Se ha dicho arriba que el aceite adquiere con la mayor fa-* 
cuidad los malos olores; y el descuido en libertarlo de ellos es 
también una causa de que se deteriore. No se repara en colo-^ 
car en la misma bodega en que se quiere conservar el aceite 
las soladas, las heces y los depósitos mas acres y picantes, y de 
aqai resulta que bien presto el olor que despiden semejantes 
materia^ se comunica á todo el aceite. Por no cerrarse bien los 
vasos que lo contienen suelen recibir toda especie de inmun- 
dicias, y no pocas veces animales muertos; y por emplearse en 
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m condaccion las pieles penetradas del olor de malos aceites, 
se deteriora en on solo día un aceite que lodavia se hallaba en 
buen estado cuando salió de la bodega. 
• Estas son las causas principales que se oponen á la conser- 
vación de este precioso fluido, digno del mayor interés por las 
utilidades que puede proporcionar á la nación; y con ellas cer- 
raré este capitulo, en el cual me he dilatado mas que pensaba 
por lo importante de la materia, y por la persuasión en que 
estoy de ser una de las mas susceptibles de mejora, y de cny^^ 
prosperidad nos resultaría un fondo de riqueza inapreciable. 

Dejando aparte las aceitunas que carecen por su naturaleza 
de la acritud y amargura comunes á la mayor parte de sus es- 
pecies, la preparación de las que no poseen calidades tan deli- 
cadas consiste principalmente en cogerlas verdes y en ponerlas 
por algún tiempo en el agua, por cuyo medio se las despoja de 
la acritud. Cuanto mas esta agua se renueve, mas pronto se con- 
seguirá el efecto que se desea; y si se emplease el agua calien- 
te, la operación sería mucho mas pronta, pero las aceitunas no 
se conservarían. Al cabo de algunos dias que han estado en el 
agua, deja ya esta de renovarse y se sala en abundancia, y al- 
gún tiempo después se les añaden las plantas aromáticas cuyo 
olor y sabor se les quieran comunicar. 

La composición inventada por Piccolini, de quien las aceitu- 
nas asi preparadas han tomado el nombre, consiste en poner- 
las en una legia floja, pero cáustica, hasta que su carne se sepa- 
re del hueso, en cuyo estado se ponen en agua clara y salada, 
y con plantas aromáticas, como se ha dicho de las otras. 

Con estas ó semejantes preparaciones ofrecen las aceitunas 
un delicado plato, tan estimado ya de los antiguos, que solían 
comenzar y acabar por ellas sus comidas, según aquel verso de 
nuestro Marcial: 

Inehoat atque eadem finit oliva dapes. 
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CAPITULO V. 

De la ▼!&• 

En varias parles á¿l mediodía de Europa, y en la Florida en 
América y en ei Perú, crece la viña naturalmente; pero la uva 
es siempre pequeña, y aun en el caso que llegue á sazonar, ja- 
más adquiere un sabor agradable, ni el principio azucarado in- 
dispensable para la fermentación, de la cual resulla el víbo, €•- 
IDO se verá mas adelante. La viña, pues, es obra de la naturaje* 
za, pero el arte ba desnaturalizado su fruto por medio del cul-» 
tivo. 

Clima^ terreno y exposición que le conviene. Se vé que la 
viña vegeta con vigor en los climas del norte, pero su fruta 
jamás llega á adquirir el grado de madurez conveniente. Fue- 
ra de los cincuenta grados de latitud , el jugo de la uva nunca 
es susceptible de la fermentación que se necesita para conver- 
tirlo en bebida agradable. £1 aroma y perfume de la uva y el 
principio azucarado, sin el cual no hay vino, son efecto de un 
sol puro y constante, de un calor moderado [y sostenido; y la 
viña, como todos los productos de la naturaleza, tiene su clima 
particular, fuera del cual en vano se empeñaría el hombre en 
cultivarla. Entre los cuarenta y cincuenta grados de latitud se 
encuentran los viñedos de mayor fama y los países mas ricos y 
abundantes en vino, como la España, el Portugal, la Francia, 
la Italia, el Austria, la Stiria, la Carintia, la Hungría, la Tran- 
sí I vania y una parte de la Grecia: este será, pues, el clima con* 
veniente á la viña. 

Los climas calientes producen vinos espirituosos, porque fa- 
vorecen mas la formación en la uva del principio azucarado; 
pero la descomposición de este principio por medió de la 
fermentación es indispensable, porque de otra manera serán 
los vinos 4ulce$ y licorosos con esceso. Los climas mas fríos 
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no pueden producir sino yinos acuosos y débiles, por faltar en 
la u^a aquel principio que debe formar el alcohol, en el cual 
consiste la fuerza del vino; pero por otra parte, como el calor 
producido por la fermentación del jugo de la uva es mas mo- 
derado, el principio aromático se conserva en toda su fuerza, 
y esto contribuye á que semejantes vinos sean agradables, aun- 
que débiles. 

Aunque crece la vifia en todos los terrenos, y en loscrasos^ 
búmedos y muy estercolados se la vé vegetar con mas vigor 
j ofrecer productos mas abundantes, la experiencia diaria nos 
convence que la bondad del vino no se encuentra jamás en 
razón directa del vigor de la vifia , ni en la cantidad de sus 
frutos. La naturaleza ha querido compensar con la calidad 
del producto la falta de la cantidad y de la abundancia. Cada 
terreno parece propio para diferentes producciones, y sí las 
tierras crasas y sustanciosas son las mas á propósito para las 
plantas cereales , las secas y ligeras, cuales son generalmente 
las de los collacios, son las mas convenientes para la vifia (1). 

Los terrenos compactos y arcillosos no son á propósito pa- 
ra esta planta , no solamente porque sus raices no pueden ex* 
tenderse y ramificarse, sino también porque manteniendo con 
tenacidad el agua, ofrecen un estado permanente de humedad 
perjudicial al fruto y á la cepa. 

Uay algunas tierras que aunque fuertes y sustanciosas ca- 
recen de la tenacidad de la arcilla; pero la demasiada fuerza 
y frondosidad que alli adquiere la viña se opone á la perfec- 
ción de la uva. Se emplean, sin embargo, no pocas veces en 
el cultivo do esta planta, porque la cantidad suple á la cali- 
dad del producto, y porque muchas veces conviene el tener 

(i) ...... denique aperlos 

Bacchus amat coUes 

Densa (térra) magis Cereri, rarissima quaeque Lyaeo. 

Virg, Georg., Itb. 2, v. iid et 22Í. 
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Tino, aanqne de mediano valor, para los criados y jornaleros, . 
y ann para fabricar aguardiente. 

Los terrenos húmedos son siempre dañosos á la viña, porque 
si son fuertes y sustanciosos enferma la planta , se corrompe 
y perece; y si son ligeros, siempre producen un vino acuoso, 
sin fuerza y sin perfume. . 

El terreno calcáreo ó calizo es generalmente bueno para la 
viña, porque el agua circula y penetra libremente toda la ca-* 
pa de la tierra, y las numerosas ramificaciones de las raices 
'a chupan por todos sus poros. El calor por otra parle contri- 
buye á elaborar la savia, y 'asi es que los vinos producidos en 
semejante terreno son espirituosos y perfumados. 

Los terrenos ligeros y pedregosos son en general los mas 
apreciables para la viña. Su raiz se introduce en ellos mas fá- 
cilmente; la capa superior defiende á la inferior de los rayos 
del sol, y mientras que la cepa y la uva reciben sus influjos 
benéficos, la raiz oportunamente humedecida proporciona los 
sucos necesarios á la vegetación. 

El agricultor, pues, que prefiera la bondad de su cosecha 
á la cantidad y abundancia, elegirá para la viña los terrenos 
ligeros y pedregosos , destinando para otros productos los fe- 
cundos y crasos. 

La madera que se crió en la exposición del norte, es infini* . 
lamente menos combustible que la que tuvo la exposición del 
mediodia; y las plantas odoríferas y sabrosas pierden su sa- 
bor y su perfume si se trasplantan á la exposición septentrio- 
nal. Estos fenómenos comunes á todos los productcs de la 
vegetación , son acaso mas manifiestos por lo que respecta á la 
viña. £1 fruto de la que mira al levante ó al mediodia, es 
muy diferente del producido por las cepas situadas al norte; 
y aun en la misma exposición se advierte diferencia , según la 
mayor 6 menor inclinación de la superficie del suelo. La parte 
superior de un collado mas expuesta i las mutaciones de la 
atmósfera^ no presenta jamás frutos tan abundantes y sazona* 
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dos. So pdfle inferior no carece de inconvenientes, y aunque 
los frutos que produce sean mas abundantes, carecen sin em- 
bargo del perfume y del principio azucarado que contienen 
los de la viña situada al medio del collado. Será, pues, la ex- 
posición mas favorable á la vifia la que se encuentre entre 
el levante y el mediodía (1). 

La exposición del poniente es acaso tan perjudicial como la 
del norte. Abrasada la tierra por el calor del dia, no presenta 
por la tarde á los rayos del sol, casi paralelos al horizonte, si- 
no un suelo árido y sin humedad, y es consiguiente que la uva 
que no se halla defendida contra su ardor, se seque, se ca- 
liente y sazone antes de tiempo, paralizándose la vegetación 
antes de corrisr los periodos que necesitaba para producir los 
frutos sazonados. 

Aunque mo sea el hombre dueño de la atmósfera, ní.pueda de- 
fenderse contra sus mutaciones, puede, sin embargo, por medio 
del cultivo modificar alguna vez sus efectos, y disminuir los 
daños que resultarían á sus cosechas. Por esta razón conviene 
que conozca las diferencias atmosféricas y sus efectos duran- 
te las estaciones del año. 

Según estas y según su carácter, se diferencian la naturale- 
za del vino; y la humedad, el frió y calor influyen de tal mo- 
do sobre el fruto, que le hacen variar toda su calidad. No 
llega la uva á su perfección sino en terreno libre de humedad. 
Asi, pues, cuando el año fuere tan lluvioso que el suelo y la 
atmósfera se mantuviesen en un temperamento húmedo y frió, 
jamás la uva conseguirá azúcar ni perfume, y el vino que re- 
sulte de su jugo será necesariamente débil, abundante é in- 
sípido. Las lluvias que sobrevienen al tiempo de la vendimia, 
ó cerca de ella, son siempre las mas perjudiciales, porque 
entonces la uva no tiene ya lugar para la elaboración de sus 
sucos , se llena de agua, y solo presenta á la fermentación un 

(O Opporlunus ager tepidos qui vergít ad «slus. Virg, Georg, 
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fluido acuoso y sin azúcar. Pero las lluvias qué cden sobre la 
viña cuando la uva comienza á crecer y sus granos á desen- 
volverse, le son sumamente favorables, porque proporcionan 
al vegetal el principal alimento de su nutrición; y si nn ca- 
lor constante viene á facilitar la elaboración, la calidad déla' 
uva se perfecciona. 

Los vientos son siempre perjudiciales á la vifia. Secan los 
sarmientos, la uva y el terreno^ y endurecen de tal modo la 
superficie de la tierra, que haciéndola impenetrable á los ra- 
yos del sol, dan lugar á que se conserve cerca délas raices 
de, la planta una humedad pútrida que las corrompe. 

Las nieblas son también peligrosas para la viña, mortales 
para la flor y dañosísimas á la uva. A mas de los miasmas pú- 
tridos que depositan muchas veces sobre los frutos , humede- 
cen su superficie ; y como esta humedad se desvanece pronto, 
si el sol los llega á herir, este paso rápido del frió al calor les 
perjudica sobremanera. 

El buen estado de una viña y la buena calidad de su fruto 
dependen de una justa proporción entre el calor y la hume- 
dad y de un equilibrio perfecto entre el agua, que tanta parle 
tiene en el alimento de la planta, y el calor que facilita su ela- 
boración. Cualquiera causa, pues, que contribuya ¿ trastornar 
este equilibrio , será dañosa para la planta y para sus frut0S| 
y por esta regla se podrá conocer si las estaciones han sido 
contrarías ó favorables á la viña. 

Cultivo de la viña. El terreúo que se destina para plantarse 
de viña debe haberse removido y desmenuzado convenientor 
mente;» y cuanto mas árido fuere y mas expuesto al mediodiai 
tanto más se deberá remover y desmenuzar, para que intro- 
duciéndose la humedad puedan formarse y prender las raices 
y penetrar y extenderse lo mas posible. Cuanto mas caloroso 
fuere el clima, tanta mayor humedad debe procurarse al ter- 
reno, y para esto nada mas oportuno que el remover la tierra 
antes de ejecutar la plantación. A medida que se prepara y 
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abre el terreno, deben extraerse las piedras y guijarros de al- 
gún volumen, las cuales perjudicarían á la extensión de las 
raices y á la entrada del influjo del aire atmosférico. 

La viña se puede reproducir, ó por medio de su semilla con- 
tenida dentro de los granos de la uva, ó por medio de sus sar-- 
miemos. El primer medio se debe abandonar por su excesiva 
lentitud. Duhamel testifica que un pie de viña criado por me* 
dio de semilla, á ios doce años todavia no habia dado señal de 
fruto. De dos maneras se emplean los sarmientos para la re- 
producción de la viña; ó doblándolos sin separarlos de la cepa 
y enterrándolos á cierta profundidad , á excepción del extremo 
superior de cada uno, que debe dejarse sin enterrar y cortarse 
á la distancia de dos ó de tres yemas, que deben quedar fuera 
de la tierra, ó cortándolos enteramente y separándolos de la 
cepa para plantarlos. Se usa del primer medio cuando se trata 
de llenar los vacíos de la viña, y este medio es el de acodo, 
del cual se habló anteriormente, y del segundo cuando se trata 
de hacer una plantación. En algunos paises acostumbran á co- 
locar los sarmientos en un plantel para llevarlos después de 
uno 6 dos años al terreno que se quiere convertir en viña, y 
como ya tienen raices estos sarmientos cuando se trasplantan, 
lláxnanse comunmente barbados , y en otros los colocan en el 
lugar al cual se destinan desde el momento que se cortaron. 

No puede establecerse como regla general la distancia que 
se debe guardar entre una y otra cepa al tiempo de plantarse. 
Se ha dicho ya, y este precepto es de ios mas esenciales en el 
cultivo de la viña, que la perfección de la uva, por lo que res- 
pecta á la buena calidad del vino, consiste en proporcionar á la 
planta un justo equilibrio entre la savia y el calor. Si aquella 
es demasiada, el vino será mas abundante , pero débil , acuoso 
y desabrido ; y si el calor abunda con exceso y la savia esca- 
sea, la planta será débil y enferma, durará menos tiempo, y 
su producto será también escaso y demasiadamente licoroso. 
Por este principio se deberá determinarla distancia de las ce«> 
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pas. Si el país fuese frío, deben las cepas distar poco entre sí, 
para que tengan menos savia , y de consiguiente para' que esta 
se elabore mejor y se perfeccione, y también para que las mis- 
mas cepas se presten mutuamente mayor abrigo contra los 
vientos frios. Pero si el clima fuese demasiado caliente, en- 
tonces convendrá la mayor distancia entre las cepas , para que 
extendiéndose mas sus raices y disfrutando de mayor hume- 
dad y de mas abundancia de sucos nutritivos, presenten ma- 
yor cantidad de savia al calor del sol. 

l)eben tomarse los sarmientos para plantar, de las cepas que 
se hallen con poca diferencia á la mitad de su carrera; y asi 
en los paises en donde' las cepas viven treinta años, por ejem- 
plo , se deberán tomar los sarmientos de los que se hallan en- 
tre los diez y los quince afios de su vida , porque si fuesen mas 
jóvenes no habrían llegado á todo su vigor , y mas tarde ha- 
brían comenzado á declinar. Es menester también que se- 
mejantes cepas madres acostumbren á producir frutos grue- 
sos y sanos, y que los sarmientos sean fuertes, robustos, no 
quebrados ni herido?, que hayan dado fruto en el año mismo, 
para que su fertilidad no sea dudosa , y que sean bastante lar- 
go^ para que puedan cubrirse ó enterrarse bien y quedar fuera 
de la tierra lo suficiente. También es oportuno elegir los sar- 
mientes de la especie de uva reconocida en el país como la 
mejor (i), y no mezclar sarmientos de especies diferentes, 

(1) Seria poco conforme á la razón el dar una preferencia gene- 
ral a cierta y determinada especie de uva, porque la que prospera 
en un país en otros no conviene. Ya lo reconoció asi nuestro Colu- 
mela, cuando escribía en el lib. 3 , cap. i : Ñeque est idem stirpis 
ijus genus: quodque prcBcipuum est ex ómnibus , non facile diciu 
est 9 cum suum ctUque regioni magiSi aut minus aptum esse doceat 
usus. Por esta misma causa he creído inútil el describir las diferen- 
tes especies de uvas. Lo que importa es elegir la especie que pros- 
pera mas en cada país y cultivarla bien. Quare prudentis magklri 
est/ añade Columela en el capitulo siguiente > £jusmod% nomendo'^ 
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para asegurar el que lodo el fruto sazone al mismo tiempo y 
se encuentre en el mismo estado al tiempo de la vendimia. El 
no conformarse los plantadores con este precepto es una de las. 
causas que mas influyen en la mala calidad de los vinos. 

El tiempo de cortar los sarmientos para plantarlos es cuando 
sumadora se halla perfeccionada, lo que se advierte por la 
caida desús hojas, por la disminución de su volumen, y por 
una especie de sequedad en el corazón , que anuncia haber ce- 
sado todo el movimiento de la savia. Esto se verifica al fin del 
otoño , y aquella es la época de plantar en los paises meridio- 
nales; porque si se esperase á la primavera, no encontrarían, 
los sarmientos alrededor de si la humedad necesaria para 
prender, ó por lo menos serian débiles y no podrían resistir á 
los primeros calores del verano. £1 invierno por otra parte en 
tales paises nunca es tan riguroso que impida el establecerse 
en la parte inferior del sarmiento plantado .en la tieíra una 
especie de movimiento, que si no hace nacer algunas raices, lo 
dispone y prepara cuando menos para que las produzca ei^los 
priineros dias de la primavera. 

Diferente regla debe llevarse en los paises mas frios, porque 
si en ellos se pls^ntase antes del invierno , la parte enterrada defl 
sarmiento se corrompería por la humedad, y los dos ojos ó ye- 
mas que deben quedar fuera de la tierra adquirirían tal dureza 
con los hieloá y frios, que.no podrían ya desenvolverse y bro- 
tar. El principio de la primavera será , pues, la época oportuna 
de plantar en tales países. 

Si se hubiese de tardar algún tiempo á plantar los sarmieütos 



tionis aucupio , quo poiiri nequeant , studiosos non demorari : sed 
illud in totum prcecipere, quod et Celsus ait , et ante eum M» Cato, 
nuUum genus vitium conserendum esse, nisi fama, nullum diutius 
conservandum , nisi experimento probatum. Estas autoridades tan 
respetables me dispensan de extenderme mas sobre el asunto. 
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Éfs'que se cortaron, á fin de conservarlos sanos y frescos, 
se deberán poner en la bodega reunidos en manojos pequeños 
y cubiertos de arena menos dos ó tres ojos de su extremo supe- 
rior, que deben dejarse sin cubrir. En algunas partes los colo- 
can al raso ó descubierto, cubriéndolos de tierra como se ha di- 
cho, y no pocas veces se observa al sacarlos de^llí para plan- 
tarlos en la primavera., que sus ojos ó yemas inferiores han ar- 
rojado ya algunas raices que aseguran elbuen éxito y la 
prosperidad, de la planta. Si se hubiesen de plantar los sar- 
mientos recien cortados , convendrá siempre tenerlos en el agua 
hasta el momento de emplearse, pero de manera que su parte 
superior esté fuera de ella. 

En cada pais suele ser distinto el modo de plantar. En algu- 
nos, después de haber removido perfectamente el terreno, ca- 
vándolo á la profundidad de dos pies, se hacen agujeros can 
un palo de dos pulgadas de diámetro ó con un hierro llamado 
plantador^ y en estos agujeros perpendiculares se ponen los 
sarmientos. En otros se abre una hoya para cada sarmiento, 
del todo semejante á las que se ejecutan para plantar los árbo- 
les, y en muchos se ejecuta una zanja larga, profunda y ancha, 
7 en ella se van colocando los sarmientos: según la calidad del 
terreno y su inclinación mayor ó menor, convendrá preferirse 
uno de los tres medios indicados; pero cualquiera de ellos 
que se adaptare deberán observarse las reglas siguientes: 

4.^ Antes de hacerse los agujeros, las boyas ó las zanjas 
para la plantación, deberán señalarse las líneas y los puntos en 
que se ha de colocar cada sarmiento, procurando que formen 
lineas paralelas y que cada planta se encuentre al frente de 
las otras para que el cultivo y la vendimia se ejecuten con 
menos embarazo. 

2.* En el fondo que ha de ocupar el sarmiento debe ponerse 
un poco de tierra de buena especie ó de abono muy consumi- 
do, y después de colocado el sarmiento se deberá cubrir con 
buena tierra y apretarla de modo que no queden vacios. 
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3." Sí la tierra no tuviere humedad suficiente, convej^drá 
dar á la plantación un riego moderado. 

4.' La parte inferior del sarmiento , es decir , la mas gruesa 
y la que tocaba á la cepa antes de cortarse , debe ocupar el 
fondo, y su cabeza ó extremo superior debe salir del medio 
del agujero y no contra su borde. Cubierto el agujero ú hoya, 
debe presentar una superficie llana é igual al resto del terreno; 
porque si quedase á mayor profundidad, formaría un reci- 
piente húmedo, perjudicial á la planta; y si quedase mas ele- 
vada no recibiria la humedad necesaria. 

5.' No conviene colocar dos sarmientos en el mismo logar 
inclinando la cabeza del uno á la derecha y la del otro á la iz- 
quierda, lo que suele llamarse plantación doble, porque por 
este medio se unen las raices, se amontonan y se dañan, y 
jamás disfrutan del alimento con igualdad. Por esta razón son 
preferibles las plantaciones sencillas ó de una sola linea de 
sarmientos. 

6.* Colocado el sarmiento y cubierto , debe corlarse su par- 
te superior , dejando solamente dos yemas fuera de la tierra. 

7.' La profundidad de las hoyas será proporcionada al gra* 
do de fuerza y de vigor que convenga dar á la viña, según el 
clima y la naturaleza del terreno. Es imposible establecer una 
regia general , por las mismas razones que se han propuesto 
bablaiido de la distancia á que debe plantarse. 

Por lo que respecta á la altura que convendrá dar con el 
tiempo al tronco de las cepas , es igualmente imposible el de- 
terminarla. Cada pais tiene su costumbre fundada en la expe*> 
riencia de lo mas útil, y esta práctica se deberá seguir, ano 
ser que se. oponga á los principios siguientes. 

Cuanto mayor elevación se diere á la viña, se le propor- 
ciona menos calor y mas humedad: menos calor, porque la 
reverberación de los rayos del sol es menos activa sobre lo que 
dista mas de la tierra , y la mayor ventilación debilita su fuer- 
za ; y ma^ humedad , porque tiene mas pámpanos > por los cua» 
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les la vifia chupa mas humedad que por sus raices , especial- 
mente por la noche. La absorción en las plantas se halla en ra- 
zón directa de la mayor ó menor superficie que presentan sus 
hojas. Cuanta mayor extensión tenga, pues, una cepa, su super- 
ficie será mayor, absorverá mas humedad y aumentará mas el 
principio de su savia ; y si en tal caso no abundare el calor 
proporcionalmcnte para poder elaborar este principio, el vino 
será acuoso y de mala calidad: á medida, pues, que el pais 
fuere caloroso, se deberá levantar la vifia, y rebajarse según 
su frialdad. 

Las mismas circunstancias son las que determinan el uso de 
emparrados ó empalizadas. Recogidos los sarmientos por este 
medio y enlazados de modo que no toquen al suelo , se pro- 
cura mayor calor al pie de la planta, exponiéndola á los rayos 
del sol, sin el embarazo de la sombra, como por el contra- 
rio dejados los sarmientos sobre la tierra, forman una sambra 
favorable á la cepa , en donde los rayos del sol la podrían 
dañar. Según fuere, pues, el clima del pais, convendrán ó no 
las empalizadas. Suelen estas también ejecutarse con el ob- 
jeto de cultivar la viña , sin perjuicio de otras cosechas, por- 
que por medio de ellas apenas las cepas ocupan lugar, consi- 
guiéndose al mismo tiempo el cultivarlas sin mas trabajo que 
el que se pone para lo demás del terreno. Asi se cultiva ge- 
ireralmenle la viña en el Delfinado de Francia. Los emparra- 
dos que se practican en los jardines sobre las calles ó andado- 
res y en los campos sobre los árboles, 6 solo tienen el objeto 
de servir de adorno , 6 el de procurar mayor abundancia de 
fruto para comerse; pero jamás podrán convenir para producir 
vino de buena calidad , porque la mucha savia que las cepas 
adquieren por este medio contribuye á que el vino sea débil y 
acuoso. 

Las labores son necesarias á la viña , porque dividiendo la 
tierra la hacen penetrable á la humedad , al aire atmosférico y 
á los rayos del sol , al mismo tiempo que exterminan las ma« 
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las yerbas. Debe sin embargo tenerse presente que la viña es 
una planta vivaz, que prospera en el mismo terreno durante 
muchos años, y que por lo mismo no se puede aplicar á su' 
cultivo la teoría de las labores prorundas, en perjuicio de sus 
raices cabellosas y superficiales , que son las que le procuran 
mayor sustento; siendo por esta causa vituperable la práctica 
de los que arrancan estas raices, creyendo favorecer á la viña, 
cuando la hieren en su parte mas sensible. 

La viña necesita tres labores: la primera después de la po- 
da, sea en el otoño ó en la primavera; pero si fuere en esta 
última estación , convendrá estarse cierto de que ya no son de 
temer los hielos ni los frios; porque si estos sobrevinieren, la 
viña cultivada sufriria mas , por cuanto la tierra recien movi- 
da se cubre de vapores, que humedeciendo la planta , la hat- 
een mas sensible á los frios. La profundidad de las labores no 
debe ser la misma en todos los terrenos. En los compactos de- 
be ser mayor, menor en los ligeros, y en ningunos de modo 
que sus raices queden al descubierto, porque esta planta ori- 
ginaria del ardoroso clima del Asia, tiene al frió por su mayor 
contrario. Las labores se deben ejecutar con la pala, la azada 
ó el arado, según la forma que tuviere la plantación. 

La segunda labor se debe dar cuando el fruto estuviere for- 
mado, distinto y á la vista, observando las mismas precau- 
ciones; y la tercera cuando el fruto hubiere crecido lo bas- 
tante y llegado á su mayor volumen; pero esta labor no debe 
ser tan perfecta ni profunda , porque solo tiene por objeto ex- 
tender la tierra , igualar la superficie y exterminar las malas 
yerbas que las lluvias del equinocio suelen producir. 

Los abonos en abundancia dañan mas que favorecen á la ca- 
lidad del vino, aunque por lo común son favorables á la can- 
tidad. Deberán, pues, proporcionarse con parsimonia, y ja- 
más emplearse los demasiado fuertes y sustanciosos, ni ios 
que despiden malos olores , porque el vino adquiriría fácil- 
mente este mal sabor, y asi los mejores serán los de vegeta- 
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lesy los de minerales, como las tierras de los caminos, las 
cenizas,, las yerbas que se han hecho fermentar, etc., etc. ' 

La poda de la viña tiene por objeto el impedir la disemina- 
ción de la savia, y la formación de una infinidad de sarmientos 
y de hojas, que saliendo de todos sus ojos ó yemas, exten de - 
rian de un modo excesivo la superficie de la cepa y multipli- 
carían desmedidamente su facultad de aspirar. Desembarazan- 
do la cepa de la madera y de sus ramas superfinas , se recon- 
centra la savia en los sarmientos que se juzgan mas del caso 
para la producción del fruto, y por lo que respecta á la viña 
que se hal)a todavia en la infancia, sirve la poda para preci- 
sar á la savia á alimentar el sarmiento, que debe formar el 
tronco y dar nacimiento á las ramas madres que se quierejí de- 
jar en la cepa; según la altura y extensión que se le pien- 
se dar. 

En el primer añono debe tocarse la planta ; pero en el segun- 
do se deberá quitar el sarmiento mas alto y cercenar 6 cortar el 
que se halla mas cerca del tronco, que es el que salió del ojo 
6 yema inferior. En el siguiente se podrán dejar dos ó tres sar- 
mientos , cercenándolos ó rebajándolos de manera que á cada 
uno solóse le deje una yema. En la poda siguiente, que es 
ya la tercera, se deberá dejar una yema mas á los sarmientos 
que se conservan como ramas madres; y en la cuarta poda, 
época en que la viña tiene mayor fuerza, y comienza á dar 
fruto, se pueden dejar igualpiente dos yemas á los dos ó tres 
sarmientos mas vigorosos, despojándola enteramente de los 
demás. En el quinto año todavia se necesitan algunas precau- 
ciones: dos yemas cuando mas son las que pueden dejarse á 
los sarmientos mas vigorosos, y una sola á los débiles; y los 
sarmientos ó ramas madres que se conservan, podados como 
se acaba de prevenir, no deberán exceder el número de cinco 
cuando mas. En los años siguientes ya no se necesitará tanto 
cuidado; pero siempre será preciso atender al vigor de la ce- 
pa, al clima , á la exposición y á la naturaleza del terreno pa- 
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ra determinarse á podar mas largo ó mas corto; es decir, para 
dejar mas ó menos sarmientos , y estos con mayor ó menor nú- 
mero de yemas. 

Las viñas enfermas y las viña^ viejas exigen el mismo cuida- 
do y la misma atención que las viñas jóvenes: deben podarse 
corto, y aun rebajarse y cortarse su tronco para que se utilice 
la poca savia que suelen tener. 

En los paises templados y del mediodía conviene podarse en 
el otoño» y en los fríos en la primavera. En aquellos, por 
medio de una poda temprana , la viña se dispone á dar antes 
fruto y á aprovechar el movimiento temprano de la savia; 
pero en los segundos quedaria mas expuesta al rigor de los 
fríos si estuviese podada. Es necesario también tenerse pre- 
sente que si se poda demasiado pronto, esto es, antes de la 
caída de las hojas y antes de que la madera de los sarmientos 
se haya formado con perfección, la viña sufre en términos de 
perecer antes de tres años; y si se poda demasiado tarde« 
cuando ya la savia está en movimiento, se disipa por los cor- 
tes ana gran parte de ella, y se pierde para la vegetación. 

Es conveniente elegir un buen dia y un tiempo seco para la 
poda, y servirse de una podadera de buen corte para que no 
salte la madera. Este corte debe formar la embocadura de una 
flauta, y hacerse á alguna distancia y al lado opuesto de la ye- 
ma mas próxima para que los fríos no penetren con facilidad 
basta ella, y para que no descansen en la misma las lágrimas 
del corte.. Al mismo tiempo que se poda la viña deben quitarse 
de su tronco las partes viejas y de madera seca , y allanarse las 
concavidades que suelen servir de abrigo ála humedad y á los 
insectos. 

Nunca se encargará bastante á los propietarios el cuidado 
que deben tener para que los arrendadores ó colonos de sus 
viñas poden de manera que las conserven. Por poco que cier- 
ren los ojos sobre su conducta, podarán largo, dejarán mo- 
chos ojos, no distinguirán entre los sarmientos robustos y los 
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débiles, y será on milagro si el último ado de sus contraios no 
es también el último de la viña; porque podar á vino y podar 
á mnerle suelen ser sinónimos en el efecto. 

Cuando una viña de muchos años llega á declinar de mane- 
raque pareciere prudente el arrancarla; antes de proceder á 
esta operación ^ la última de todas, cpnvendrá^rrancar sola- 
mente la mitad de los pies, dejando la mitad restante con la 
anchara queie proporcionan los pies que se arrancaron, y no 
pocas veces se observa que los pies conservados remozan , por 
decirlo asi, en términos. de desconocerse, no solamente por el 
mayor aHmento que disfrutan entonces, sino también por la 
labor tan considerable que se da al terreno en la operación de 
arrancar. 

Entre las operaciones del cultivo de la viña , deben contarse 
la de cercenar ó cortar los nuevos sarmientos , ó deáarmenkir^ 
y Ifl de despojarla de una parte de sus hojas , lo que suele lla- 
marse despampanar-y pero ambas operaciones son mas delica** 
das que le que vulgarmente se cree,. y muchas veces contraria 
al objeto que se propone el qoe las ejecuta. Desde que el la- 
brador vé formada la uva, quisiera dirigir hacia ella toda la 
savia de la cepa para hacerla crecer y sazonar por medio del 
mayor alimento que desea darle; pero por desgracia suele lo- 
grar todo lo contrario siempre que disminuye la superficie de 
la cepa, despojándola de una parte de sus pámpanos , los cua.- 
les con la humedad y con los influjos atmosféricos que absor* 
veo, le procuran mayor abundancia de savia y de alimento. Si 
sin embargo de esto conviniere esta operación con el objeto 
coQttario, es decir, para disminuir lá fuerza de la savia, ó pa- 
ra presentar sin la menor sombra ni embarazo á los rayos del 
sol el fruto ya próximo á sazonar, especialmente en los otoños 
lloviosos y en los terrenos húmedos, entonces será necesario 
ejecutarla con delicadeza y de modo que la viña sufra lo me- 
nos que sea posible. En lugar de torcer los sarmientos ó de cor- 
larlos á tirón, deberán cortarse con la podadera y á la distan- 
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cia del último ojo y á su parte opuesta; y en vez de pasarle la 
mano de arriba abajo para quitar las hojas haciendo ana tien- 
da al sarmieato en cada una que se le quita , seria mejor cor- 
tarlas con tijeras. Jamás deben quitarse de uná-vez todas las 
hojas, de las cuales se intenta despojar ¿la cepa, ni antes de 
que la uva haya llegado á todo su volumen , pues en otro caso 
sé seca ó se corrompe. 

Se acostumbra en algunos paises á torcer el cabo acuello de 
la uva, para detener la vegetación y adelantar la madores; 
pero este medio, conocido ya de la antigüedad, como lo ob«» 
serva Plínio (4 ) , solo puede servir en dónde la cosecha es poco 
considerable, excesiva la humedad y escaso el calor. 

Cuando se desea mudar la especie de uva se recurre al in- 
gerto, el cual prueba mejor en la viña que en ninguna' otra 
planta, con tal de que se observen las reglas siguientes. 

4 .* Los ingertos deben tomarse de las cepas sanas , robus- 
ta$ y de la especie que se desea , procurando cortarlos para que 
se conserven mejor con una porción de madera de la cepa. De- 
ben cortarse en el otoño cuando ya ha cesado el movimiento 
de la savia, y conservarse en un lugar fresco, cubriendo con 
arena húmeda su extremo inferior. 

2.* Debe ingerirse cuando la savia está en movimiento , es 
decir, al principio de la primavera. 
. 3.* XlegadQ éste tiempo , se ponen los ingertos en agua lim- 
pia durante veinte, y cuatro horas , y después se corta la por- 
ción que se ha de emplear, conviniendo sea la mas próxima 
á su extremo inferior, y se vuelve á poner en el agua hasta el 
momento de ingerir. 

k\ Debe consistir el ingerto en una porción de sarmiento 
con tres nudos ó yemas. 

5.* Córtase la cepa rasa á la tierra: se abre por él medio 



(i) üt dulciavina fierent , a$serVi%hant uvas diutius in vüe , oe- 
dicwo intorto. 
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de amba «bajo; y ea este corte se coloca el ingerto, cortado 
antes en forma de cuña , de manera que su ojo ó botón infe« 
rierioque á la cepa; que el segundo quede ¿ flor de tierra, y 
ti tercero ó superior fuera de ella. Atase en seguida el ingerto 
ák«epa, y se cubre de barro heebo con arcilla la hendidura 
ó corte de la cepa. 

6.* A.1 segundo año ya pueden podarse tos renuevos, loa 
«miles >gMeralme&te son muy vigorosos, sí la operación se 
UlO'bíQft. 

7.' £1 lieflipo nuUadd es el mas oportuno para ingerir, y 
el tífí9f% seco y el de viento *de norte son los mas con- 
trarios. 

Ssle era el higar de tratar de la vendimia, si esta operación 
no tuviese relación tan intima con la fabricación del vino , y sí 
por esta causa no me hubiese parecido mas conveniente tratar 
de ella en el capítulo que sigue. Daré, pues, fin á este expli- 
cando los medios que se practican para conservar las avas des- 
tinadas á comerse en el invierno. 

Las uvas para conservarse han debido sazonáronla viña, 
lo que se advierte con facilidad cuando el grano ha adquirido 
sa natural color, cuando las hojas se vuelven pálidas, y cuan- 
do el cabo ó cuello de la uva y el escobajo ha adquirido se- 
cándose el color de madera. Se elige entonces un tiempo favo- 
rable, esto es^, seco y caliente, y se cortan con tijeras ó con 
otro instrumento equivalente, llevándose con delicadeza á la 
casa para que no se hieran en el transporte, á cuyo fin sue- 
len colocarse en corta cantidad dentro de cestos con paja ó con 
heno. En el dia siguiente deben sacarse al sol , revolviéndo- 
las de rato en rato para que pierdan con igualdad la hume- 
dad de la vegetación. Practicado asi, se colocan después de 
diferentes modos, entre los cuales los mas en uso son los ai- 
gttíe&tes. 

4. o Coélfafise en el frutero ó en otro cuarto sin ventila* 
gím , 4e inodo ^ae no se toquen enb^ si, y se visitan con fre- 
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coencia para cortarse con tijeras los granos podridos. 

2/ Se caelgan en las paredes de ana ó de mochas cajas de 
madera por medio de clavitos puestos al intento , ó en travese- 
ros colocados en las mismas cajas: cíérranse estas, y. se pasan 
con yeso sus junturas , y puestas después en un lugar fresco, 
se cubren con arena. 

3.* Tómanse cenizas de sarmiento pasadas por el tamiz , y 
con ellas y agua fría se hace un caldo espeso , en el cual se 
zambullen y sumergen las uvas diferentes veces, hasta que 
todos sus granos se cubran de este caldo , y entonóos se oolo* 
can en cajas sobre capas ó tendidas de las mismas ceniías seb- 
eas. Cerradas las cajas, se colocan en lugar fresco, y con solo 
lavar las uvas en agua fría al tiempo de ponerse en el platOi 
se encuentran durante todo el invierno como si acabasen de 
cogerse de la cepa. 

4.® Cóbrense las uvas con paja seca y menuda y también 
con salvado; pero si no se colocan en cajas 6 cestos, los rato- 
nes suelen dañarlas. 

6.^ Eitiéndense tambiem sobre un suelo bien anivelado ó 
sobre estantes de madera , y se cubre cada una con un vaso de 
vidrio ó de tierra , cubriéndose este con arena seca, y por este 
medio se conservan en el mejor estado. 

Me ha parecido digno de conocerse el medio ingenioso que 
propone el Sr. Chaptal para tener uvas frescas dentro de casa 
en los meses de marzo y abril. Se prepara una caja de madera 
de diez pulgadas cuadradas, en cuyo fondo ó suelo haya un 
agujero ó abertura. Pásase por ella un sarmiento robusto y de 
nudos vigorosos , sin cortarse de la cepa ó de la parra : cuelga* 
se la caja á la misma altura del sarmiento para que este no se 
halle en dirección forzada , y llénese de tierra. Hecho asi , se 
debe podar el sarmiento á dos ó tres yemas sobre la caja , y re- 
garse mucho y con frecueacia. Este sarmiento arroja raices 
y renuevos cargados de fruto, y algún tiempo antes de sazonar 
sus uvas debe cortarse por debajo del suelo de la caja para se- 
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paparlo de la cepa. El mismo sarmiento y lodos los demás que 
hubieren nacido de éi , deben podarse sobre la uva mas alta de 
cada uno ; y practicado todo en esta forma , se lleva la caja con 
la planta á un lugar abrigado de los hielos. Con solo regarla de 
tiempo en tiempo , se consiguen uvas sazonadas, y con hojas en 
el mes de marzo y en el de abril. Plantándose después en la 
tierra esta cepa , prospera extraordinariamente , y da sus uvas 
después del otoño ; y si se colocare con la misma tierra en una 
caja mayor, conservándose en un lugar abrigado, regándose 
mocho 7 podándose corta, se conseguirán uvas muy tempra-^ 
ñas. Esta operación, que nada tiene de complicada, se podrá en- 
sayar por algún aficionado que desee tener uvas fuera de tiem- 
po , pues por lo demases impracticable para la agricultura en 
grandei, y estoy muy lejos de proponerla con este objeto. 

CAPITULO VI. 

•el vino* 

Esta materia, una de las mas importantes déla agricultura 
espaftola y de la industria agraria , exige tratarse con la debida 
detención. El vino deberla s.er para nuestra nación una fuente 
de riqueza considerable, y aunque algunos de los que fabrica- 
mos merezcan con razón los elogios de los extrangeros, nues- 
tro comercio de vinos deberla ser mucho mas considerable de lo 
que es. Provincias enteras que podrían tener en abundancia vi- 
nos esquisitos , no tienen^ino ordinarios y comunes, por no de- 
cir malos , é incapaces de poderse conducir al extrangero : otras 
carecen de esta producción, ó no tienen el que necesitan para 
su abasto ; y en general se puede asegurar con certeza, que la 
España no saca de sus vinos el partido que debiera sacar. Da- 
ré piles á este asunto toda la extensión que me permitan los li- 
mities de un corso elemental , y para que mejor pueda conse- 
guir el que me entiendan los cosecheros , para quienes escribo 
prindpaliDentev trataré; 4 .^ de la vendimia , y de su colocación 
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CU la Cuba , lagar ó troje : 2.* de la fermeDlacíon del mosto ¡ ia* 
dispensadle para que resulté el vioo: S."» del tiempo y manera 
de extraer el vino de la cuba: 4.<> del modo de gobernarlo en 
los toneles : 5.<> de la bodega y de los vasos vinarios : 6.» de las 
enfermedades del vino: ?.<> del análisis del vino: $.<> de so aso 
y de sus propiedades ; y O.^ del vinagre , como producto de la 
segunda fermentación. 

Si en general me he visto embarazado en el curso de esta 
obra para explicarme con los términos que se bailan al alcane* 
cede todos, confieso ingenuamente, que al hablar de esta fa- 
bricación del vino , desconfío de poderlo hacer , como lo deseo, 
por la dificultad de suplir las voces químicas con otras vulga- 
res , especialmente al hablar de la fermentación. Me acercaré 
sin embargo en cnanto me sea posible al plan que me he pro-« 
puesto seguir , aunque para esto me vea precisado á ser mas 
difuso ; y si no obstante quedase algún precepto sin compren- 
derse por los labradores , suplico á los cosecheros instruidos é 
inteligentes los enseñen con el ejemplo lo que deban ejecu- 
tar para que sus vinos adquieran la bondad de que son sus- 
ceptibles: objeto á la verdad mas interesante de lo que parece. 

§. I. 

Be la veadlMl», y «n eoloeaelMi en tm tnhm* 

En algunos países se anuncia con solemnidad la ¿poica de la 
vendimia , y acompañados los magistrados por agricultores ex- 
perimentados é inteligentes , visitan los viñedos , y dan litsefial 
para ejecutarla. A la voz de la autoridad todo parece ponerse 
en movimiento , acompañando la alegría y el rqp>ciJo á una 
operación , que ya en la antigüedad se celebraba con dansas j 
festines. Cuando las costumbres del hombre eran mas smá*^ 
Has ; cuando la ingenuidad era su carácter, y cuando las pa- 
siones carecían de los estimuios que las sociedades ban hecho 
nacer, ningún espectáculo podía regocijar tanto su corácea 
como la llegada del momento en que veia eoronados lados sus 
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aCanes , y en que iba á recoger «I fruto de saá gudore^^ Asi es, 
que Ja siega , la vendimia y el esquileo se ejecutaban siempre 
en medio de reuniones festivas , en las cuales, agradecido el 
hombre al Ser supremo por los ricos dones que le concedía, 
hacia participantes á los demás , no tan favorecidos como él ; y 
olvidando ía superioridad que le daban sus riquezas, se. mez- 
claba en los bailes , en los juegos y en las comidas , con cuan- 
tos le habían ayudado en los trabajos de la tierra. La sencillez 
de las coslum.bre3 públicas permitía á cada uno el vendimiar á 
sayez^ sin riesgo de verse despojado de su cosecha; pero en el 
esüiBo actual de corrupción y de vicios, el hombre no puede 
gozar de esta libertad ; y si no vendimia cuando sus conveci- 
nos , perderá seguramente una buena parte de su cosecha. Esta 
es la razón en que puede apoyarse la intervención de la autori- 
dad pública; pues por lo demás seria mas conforme á la líber- 
tad natural ^y. mas conveniente á la buena calidad de los vinos, 
el dejar sin la ¿oenor traba el interés de cada individuo para re- 
coger sus frutos en la época que mas le conviniere: época que 
varia, y de ningún modo puede ser la misma para todas las 
uvas del Qiismo pueblo ni aun de la misma viña. 

Cuando la uva está sazonada, debe cogerse, no antes ni des- 
pués. Esta debe serla única regla, sise desea que la primera 
operación contribuya al lagro de un vino de buena calidad. Va- 
rías señales indican con certeza esta época: el pezón 6 el cabo 
de la uva loma el color de la madera : la uva cuelga, y se in- 
clina hacia el suelo : los granos pierden su dureza , y su piel es 
delgáda-y trasparente : sepáranse con facilidad del escobajo ó 
raspa ; sa jugo es dulce , sabroso y espeso ; y sus simientes 6 
granitos interiores se hallan vacíos de sustancia glutinosa. La 
caida de las hojas es mas bien la señal de la proximidad del 
invierno, que de la madurez de la uva; pero si los hielos la hu- 
biesen ocasionado , no debe dilatarse la vendimia , porque la 
nva entonces , lejos de adquirir mayor perfección, queda ex- 
puesta á pudrirse* 
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Hay algunos vinos cuya calidad particular exige que las 
uvas se dejen secar en la cepa , ó anles de encubarse , como el 
de Ri ves-Altes del Rosellon , los de Candía y de Chipre , el de 
Tockai, y el de algunas partes de Italia , y como el de Turenaj 
llamado de paja , porque la uva se hace secar al sol puesta so- 
bre la paja ^ antes de exprimirse. Los vinos blancos , espumosos 
y picantes de la Champaña se hacen de las uvas cogidas coa la 
niebla ó con el rocío ; y en general semejantes vinos exigen^esta 
precaución. Pero á excepción de estos casos particulares , con- 
viene esencialmente el elegirse para la vendimia un litBmpe se- 
co, y que lo estén el suelo y la uva , y tenerse presentes estas 
reglas, 

4/ Conviene emplear tantos brazos cuantos se necesiten 
para llenar la cuba ó lagar en un solo dia; único medio de 
conseguir una fermentación igual , sin cuya circunstancia no 
puede haber huen vino. 

2/ Los vendimiadores deben ser dirigidos por un hombre 
inteligente y severo, que los precise al uso de la mayor lim- 
pieza, y á que no mezclen cuerpo alguno extraño con las ovas. 

3/ Los pezones ó cabos de las uvas deb^n cortarse 16 mas 
cortos que sea posible, y no ¿ tirón, para que no se hiera la 
uva, sino con tijeras y otros instrumentos de corte. 

.4." Únicamente se deben cortar las uvas sanas y sazona- 
das: lo podrido se debe arrojar, y k) verde dejarse en la cepa. 
En ningún pais de vinos de fama deja de hacerse la vendimia 
en dos , tres ó mas veces , cortándose en la primera solas las 
uvas sanas y sazonadas, las mas expuestas al sol ó menos som- 
breadas, las que no están contra la tierra y las que no se ha- 
llan á la basa de los sarmientos. Esta precaución es importan- 
tísima: los antiguos la seguian con el mayor esmero, y nues- 
tro Herrera la recomienda y encarga como indispensable (<}. 

(i) Los vendimiadores sepan bien conocer cada linage de uvas, 
porque de aquellas que mandaren coger cojan, y no de otras. Y aun 
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5/ A medida que las uvas se cortan , deben colocarse en 
cestos ó canastos que no sean demasiado grandes, para qne el 
demasiado peso de las uvas no canse una presión considera- 
bte, qne baria perder la parte mjas preciosa del vino, y con- 
dnoirse á la caja portadera ú otro instrumento de madera, se- 
gún la costumbre del país , para llevarse á la cuba á al lagar .- 
Debe desterrarse para esta última operación el uso de porta- 
deras de mimbres ó de cafías, por el mucho mosto que se 
pierde irremediablemente. 

la experiencia nos dice que la uva sazonada se pudre en la 
cepa*, y de consiguiente que es un puro efecto del arte la 
facultad de convertir el jugo dulce y azucarado de este fruio 
en un licor fuerte y espirituoso. Esto es lo que se consigue por 
medio de la fermentación, para la cual es indispensable rea- 
nir las ovas y colocarlas en la cuba ó lagar ; mas antes de eo*- 
loóar la vendimia en la cuba , es de absoluta necesidad el lim- 
piarla con la mayor perfección , lavándola mnchás veces con 
agna caliente , frotándofa con fuerza y dando dos ó tres manos 
dé ^gua. ligera de cal á sos paredes para fijar y embotar el áci- 
do malico, que existenen el mosto con abundancia. 

Se ha disputado mucho, y se disputa todavia , si conviene 
descobajar ó derraspar la uva antes de exprimirla y ponerla á 
fermentar ; peré acá$o esta operación es como otras muchas, 
queeónvienen efo ciertas circunstancias y en otras perjudican.. 
La aspereza y austeridad del escobajo puede convenir para le-^ 



porque cada cepa lleva unos racimos buenos , oíros no tales , deben 
de lo bueno hacer para una vasija» y de lo no tal para otra. Lo de 
los pijlgares vaya por lo que fuere escogido, y lo de las varas en 
otra vasija ; y si hay mucha cantidad de los rehúseos ó cencerrones, 
hagan blra para beber en el invierno ; y si son pocos , guárdenlos 
para comer : asimismo no mezclen muchos Ünages de uvas, que 
pocas veces el vino de muchas mezclas dura mucho. Herrera, lib, 2, 
cap;2t. 
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vaotar el sabor de algunos vinos débilesy acuosos de los paí- 
ses húmedos y fríos, y también para favorecer la fermenla- 
cion y hacerla mas rápida y completa , de lo cual se signe ma- 
yor descomposición del mosto y mayor cantidad de alcohol , y 
de consignieote mayor producto para la destilación. Fnera. dj» 
estos casos no se debe dudar que. el escobajo es dañoso á la 
calidad del vino , pues que ni tiene aroma ni sabor agradar 
ble. En algunas partes se quita el escobajo en la^mismaopera* 
cion de comprimir ó pisar la uva sobre la cuba , y en otras sa 
asa de un iustrumento sumamente sencillo, que consiste en un 
tridente de palo , con el cual se revuelven las uva^ puestas, en 
una vasija de madera basta que los granos se separitn del e$^ 
cobajo. 

Tómase una portadera llena de uvas hasta su mitad, inclfr 
nase tácia adelante por el que ha de ejecutar la operación^ ¿ 
introduciendo en ella el tridente mantiene con la mano izquier^ 
da su extremo superior » mientras que tomando.con la derecha 
una de las tres púas lo mueve en toda direoicion , para que agi- 
tándolo en esta forma se separen los granos del escobajo; efecto, 
qué se consigue con (anta pru)ntitud , que^una sola muger basta 
para desgranarlo que vendimian diez jornaleros. 

No experimentaría la uva una fermentación espirituosa, si 
por medio de la presión no se extrajere su jugo para sujetarlo 
y exponerlo á la acción de las^ causas que determinan el mo- 
vimiento de la fermentación. De aqui se infiere que la ope- 
ración no será perfecta si todos los granos no la han reci- 
bido generalmente, porque en otro caso la fermentación no 
seria uniforme, y el jugo exprimido terminaría el periodo de 
su descomposición antes que los granos no deshechos comen- 
zasen la suya ; de lo cual resultaría un todo cuyos elementos 
no estarían en relación entre sí. Por esta misma razón es in- 
dispensable que la cuba se llene en un mismo día, como mas 
arriba lo dejo dicho; porque no ejecutándose asi, se logran 
fermentaciones desiguales sucesivas, y de consiguiente imper* 
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fectasi y el Tino que resalta es una mezcla de mnebos vinos 
mas ó menos fermentados y perfectos, de lo caal procede ia 
dificultad de conservarse; porque ¿cómo se ha de conservar 
mía mezcta de licores de diferente naturaleza? Por este mismo 
principio , siempre que las lluvias ú otros motivos obligasen á 
sospeader la vendimia , deberá dejarse fermentar con separa* 
cían lo que se hubiese vendimiado, sin venirse á turbar el mo- 
vifüieato de la fermentación algunos dias después, alterando 
su naturaleza con la noiezcla de un mosto frió y acuoso. 

i.a presión de la uva se ejecuta en todas partes del mismo 
modo con poca diferencia. Colocada la vendimia sobre el lagar 
ó cuba , ¿ medida que se conduce de la vifia , uno ó mas hom- 
bres á pies descalzos y limpios la pisan y comprimen , levan- 
tando una de ks tablas que cubren el lagar para introducirla 
en-61 con los mismos pies, cuando conocen que todos los gra* 
nos sé haliaa deshechos y exprimidos : todo con el objeto de 
hacer fermentar el Jugo que resulta de esta indispensable pre- 
paración. 

§. 11. 

Be la rerMeaUíeloii ael monto* 

ShsadB qm el mosto sale de la cuba comienza á fermentar, y > 
asi es que por medio de la fermentación se convierte en vino. 
Los aaliguQs separaban coa el mayor cuidado el primer jugo 
q«e sale de la uva , casi naturalmente ó por la mas ligera pre- 
sión , y haeian de este jugo una bebida que preferían á todas 
las demás j[4). Mas como este licor no forma mas que ana pe-i^ 

(1) Llamaban á esta bebida protropon, mustum sponte defluens, 
aniequam calceniur ubcB, 

. Baccio cuenta lo mismo de los italianos: qui primus liquar, non 
Cúlúatis uvi8defl%tU, vinum efficü virginewn íion tnquinaíum fofci'' 
¿«a; Uterimam vooant liali: cito posiui idoneum » et valie utit*i 
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quefia parte del producto de la uva , á no ser qoe se qaiera 
conseguir una corta porción de vino sin color y muy delicado, 
en cuyo caso se coloca con separación, lo mas común es el 
mezclarlo con el resto del mosto, y el entregarlo todo á la 
fermentación en las cubas ó lagares dispuestos al efecto. 

En yarias partes están en uso las cubas de madera , por el 
menor coste que exigen y aun por la facilidad de colocarse en 
donde se tiene por conveniente^ por poderse desarmar y ar-r 
mar siempre que parece necesario. Cualquiera que sea su for- 
ma, cuadrada ó circular, es mas conveniente que sea mas an- 
gosta en su parte superior y mas ancha en la inferior, no so- 
lamente porque las dobes juntan mejor y ios cercillos ó cir- 
cuios de hierro ó de madera que las comprimen no cambian 
de lugar, sino también porque la fermentación tiene lugar con 
mayores ventajas. La madera de las cubas suele ser de encina, 
de castaño ó de moral ; y en cuanto á las preparaciones que ne-* 
cesita , nos referimos al §. Y, en donde hablando de los vasos 
vinarios nos proponemos entrar en su pormenor , limitándonos 
á prevenir aquí que del mismo modo se debe preparar la cuba 
para recibir la vendimia, que los toneles para recibir el vino. 

Es un error el lavar con agua las cubas después de la ven- 
dimia, como lo ejecutan algunos cosecheros , porque es mu- 
cho mas útil el que queden^embebidas de vino que no de agua. 
Lo que importa es quitar todo el orujo, todos los escobajos, y 
cuanto pudiere conservar mayor humedad y corromperla ma-- 
dera. Es muy oportuno el dejar sin cerrar el agujero inferior 
de la cuba destinado ¿la extracción del vino, para proporcio- 
nar un corriente de aire que se opone á la podredumbre, y 
el mantener la cuba con la mayor limpieza durante todo el 
año, en lugar de hacerla servir, como suele hacerse, para de- 
pósito de inmundicias, y aun para gallinero. 

No pocas veces las cubas ó lagares son de ladrillo , de piedra 
ó de varias mezclas: son ventajosas, porque sirven paramas 
liempo , y bien- mantenidas se descomponen dificilmente; por 
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éslo lejos de oponerme á sa uso, lo aconsejaré á las personas 
que pudieren hacer el costo necesario , limitándome á aconse- 
jarles que las constrnyan en exposición convenienle y en don- 
dé el calor pueda ayudar á la fermentación , como también en 
lugar ventilado , para que los que trabajan en ellas en tiempo 
de la vendimia no estén expuestos á los dafios del gas que se 
desprende al fermentar el mosto , y el que las tengan constan* 
lómente en el mayor estado de limpieza. 

Para que la fermentación se verífique^y para que por medio 
de ella pase el mosto al estado de vino , tres cosas se necesilu 
e8eftcialmente:.4.« cierto grado de calor:' S.* el contacto de 
aire; y 3.* que exista en el mosto un principio dulce y azu- 
carado, el tártaro y el agua. 

Diez grados de calor, según el termómetro dé Reaumur, 
son los mas convenientes para la fermentación. Si el calor no 
llegase á este grado , la fermentación se debilita y no desen- 
vuelve con perfección todos los principios del mosto ; y si fuere 
mas intenso, la fermentación seria mas tumultuosa y menos 
conveniente. Para procurar este grado de calor, que se cree 
d mas oportuno, suelen emplearse varios medios en el caso 
de que la atmósfera fuese mas fria. Las cubas se deben tener 
á cubierto y no en parages húmedos ni fríos, y cubrirse y cer* 
rarse según lo exigiesen las circunstancias. La masa del liquido 
se puede calentar, mezclándole una porción de mosto bírvien* 
do, y aun la atmósfera del parage en que se. halla la cuba se 
puede calentar artificialmente. 

Por lo que respecta al contacto del aire , son diferentes las 
opiniones de los químicos. Quieren algunos que este contacto 
sea tan necesario , que sin él no haya ni pueda haber fermen- 
tación; y otros, como el Sr. Cbaptal, son de dictamen, no 
solamente de que sin semejante contacto habrá fermentación, 
lo que apoyan con varias experiencias, sino que el contacto 
del aire atmosférico precipita la fermentación y hace perder al 
mosto una parte dei^rin^^ipios de alcohol y dearoma. Sinem- 
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bargo, estos mismos químicos oprnan que si se establece «aa 
coiDuuicacioQ libre entre el moste y el aireeiteríor, leseases 
que se foriuaa en la fermentación se pueden escapar mas fá- 
cilmente » mezclándose ó disolviéndose en el ambiente , de lo 
cual resulta mayor movimiento en la masa fermentante, y de 
conaigttienleque la fermentación se obre mas proato^ Lo cierto 
es que el. vino que fermentó en vasos cerrados es oms sabroso y 
agradable al gusto, porque ha retenido el aroma y el alcoba!, 
qde se pierdan en parte cíuaado la fermentación se baee ai 
aire 4tbre, ne solamente distados por el ealor, aíM arra§^ 
tmdos por el ácido carbónico á on estado de disotuoiofuabao^ 
lote ; pero como es igualmente cierto que sin el contacto del 
aire atmosférico la fermentación se bace muy á lo largo, lo que 
no conviene cuando se trata de cosechas considerables, espe- 
cialmente en climas mas fríos que templados , vendremosá in* 
ferir con el Sr. Ghaptal que hay ventajas é inconvenientes por 
una y otra parte ; y que si se pudiesen combinar ambos meto» 
dos , separando lo que cada uno tiene de defectuoso, el arla 
de hacer el vino habria llegado á su mayor perfección. JDe es-r 
los principios que la química proporciona á la economia riiral^ 
deben aprovecharse los cosecheros, haciendo ensayos y com- 
paraciones que les manifiesten el camino que deben seguir 
para decidirse según los resultados de sus experiencias, ó á 
tener el mosto mientras fermenta en contacto con el aire exte- 
rior , ó á cubrir y cerrar sus cubas y lagares para librarlo de 
toda comunicación con el aire de afuera. 

El volumen ó la cantidad de la masa ferm^tante iufluye 
también en la fermentación de un modo evidente; pues aun* 
que el jugo de la uva fermente en pequeñísima cantidad, ello* 
es cierto, que la fermentación es mas pronta y mayor, cuanto 
lo es el Volumen de la masa. El mosto que se puso en un tonel,: 
no terminó la fermentación hasta el dia once , ni adquirió mas 
calor que el de diez y siete grados, mientras que una cuba lle- 
na de mosto de la misma naturaleza, que qpntenia ana cMít 
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dad ddce veces mayor, ia acabó en el cuarto, y llegó su calor 
á veinte y cinco grados. Sin embargo de este , no es siempriK 
tren tajóse el hac6r fermentar un grande volumen. 

La fermeotacioD muy precipitada no suele ser siempre la 
mas completa; y por decentado se ejecuta siempre en perjuicio 
de la parte aromática. Si se desean, pues , vinos aromáticos y 
delicados, convendrá que el volumen que se entrega á la fer-* 
mentación no sea tan grande, para que el aroma se conserve 
mejor: por el contrarióos! se desea para la destilación un vino 
abundante en principios espirituosos, convendrá que el votn» 
men fermentante sea mayor, para que la fermentación sea mas 
fuerte y tumultuosa. Guando la uva está demasiado sazonada^ 
y es muy dulce y azucarada, y contiene muy poóa parte acuo* 
sa,ío que muchas veces sucede en algunas de nuestras pro- 
vincias, el mosto es espeso, y la fermentación se establece di- 
fícilmente; por esto convendrá una grande masa de líquido p'á-^ 
ra que la fermentación sea tan fuerte que pueda descomponer 
plenamente el jugo sustancioso, el cual sin esto producirá siem* 
pre un vino demasiadamente dulce , fastidioso, y mas grueso y 
espeso que^ma de rotin^ por valerme de la expresión de Her- 
rera, hablando de los vinos de Córdoba. Semejantes vinos no 
llegan á su perfección sino á fuerza de estar en el tonel por 
mucho tiempo experimentando la fermentación insensible. El 
temperamento del aire, el estado <le la atmósfera, el tiempo 
que ha hecho durante la vendimia, la calidad del jugo de la 
uva , todas estas circunstancias se deben considerar con aten-» 
cion para determinar el mayor ó menor volumen de la masa 
que se debe entregar á lá fermentación en la cuba. El principio 
de que cuanto mayor es el volumen, mas fuerte y poderosa 
es la fermentación, es incontestable: su aplicación debe ser 
obra de los cosecheros inteligentes é interesados en la perfec- 
ción de sus vinos; no de los que no tienen otra regla de su con- 
ducta que el repetir lo que vieron ejecutar á sus abuelos. 

Soiasla^ sustancias que contienen un principio dulce y azü-» 
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earadosoB sasceplibl^s de la fermentacioo espíriiaosa: el al- 
cohol se forma principalmente á espeasas'del azúcar; y los 
caerpos, en ios coales se halla este principio en mayor abon* 
dancia, dan un licor mas espirituoso; asi como aquellos que 
carecen de azúcar, si bien pueden fermentar, conial que con- 
tengan el principio dulce, el licor que resulta no es espirituo- 
so. De aqni es qae algunos vinos, particularmente Ios.de cli- 
mas fríos, no son aptos para la destilación ; porque 09 siendo 
espirituosos, no pueden producir el aguardiente. Debe distin* 
goírse el azúcar del otro principio llamado dulce, como dea 
cosas del todo diferentes , cuyos resoltados son también distin- 
tos. Hay uvas muy dulces , que tienen poco azúcar , y al con ^ 
trario: el hábito suele distinguirlas por el sabor; pero los re- 
soltados las hacen conocer con mayor seguridad, porque las. 
que tienen poco azúcar, aunque sean dulces, no producen un 
licor espirituoso ni oportuno para ja destilación. Es el azúcar 
la verdadera causa del alcohol; y el principio dulce es una es- 
pecie de levadura que envuelve el azúcar y que causa la fer- 
mentación espirituosa en tanto grado, que el azúcar solo, sin 
esta levadura, 6 no fermentaría, ó lo baria con mucha lenü* 
lude incompletamente. 

El agua se necesita también para la fermentación del mosto, 
el cual sin ella carecería del grado de fluidez que necesita pa- 
ra fermentar. Hállase de ordinario este principio en la uva per- 
fectamente sazonada en la proporción conveniente; pero si asi 
no fuere, lo que no deja de suceder en muchas ocasiones, la 
fer mentación es mas difícil. En efecto : en los climas fríos , y 
cuando las estaciones han sido lluviosas, suele el agua existir 
en la uva en mayor abundancia de la que conviene: el mosto 
entonces es muy acuoso , la fermentación es lenta y dificíl , y 
el vino que resulta es débil y expuesto á descomponerse. Por 
el contrario, en los climas árídos y calorosos suele haber en la 
uva menos cantidad de agua que la que seria dedesear; y de 
aqui nace, que el mosto es muy espeso, que la fermentación 
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es difícil; y qne por no haberse descompuesto completamente 
los principios del vino , solo á fuerza de tiempo llega á su per- 
fección. En el primer caso hay algunos que se deciden á ha- 
cer cocer uña porción del mosto, para que pierda por la evapo- 
ración el exceso del agua que contiene : oíros ponen yeso en 
las uvas para que absorva una parte de su humedad; y otros 
las enjugan ó secan antes de exprimirlas. En el segundo caso 
se aconseja como remedio el disolver en el agua una parlo do. 
mosto, ó el ayudar á la fermentación por los medios indicados 
arriba, para que siendo mas vigorosa, pueda descomponer 
completamente los principios que se hallan en el mosto. 

El tártaro se encuentra también en la uva como principio do 
fermt^ntacion , bien que en razón inversa del azúcar. Concurre 
como este á la formación del alcohol , y es tan necesario para 
que el mosto fermente, que sin él no hay fermentación; y quo 
si se añade tártaro al mosto, que procede de las uvas demasia- • 
do azucaradas, lo que se ejecuta haciéndolo hervir con uní 
parte de mosto en una caldera para que se disuelva, la fer • 
nientacion es mas completa. Por el contrario, si las uvas tie- 
nen demasiado tártaro, aumentando al mosto una porción de 
azúcar, se consigue mas alcohol y mayor espíritu ardiente. 

Si no se conocen los fenómenos y los efectos de la fermen- 
tación, es imposible remediarlos defectos del vino, es imposi* 
ble perfeccionarlo; apliquémonos, pues, á conocerlos. 

La fermentación se anuncia primero por unas bolitas ó veji • 
guillas que aparecen sobre la superficie del mosto; poco des- 
pués se ven otras que salen del centro mismo de la masaquo 
fermenta , y van á romperse á la superficie. Su paso al través 
del líquido agita todos sus principios y disloca todas sus molé- 
culas, y muy luego se oye un silvido ó ruido semejante al de I 
hervor del a^ua. Entonces comienzan á levantarse á muchas 
pulgadas déla superficie del líquido unas gotitaá que caen en 
seguida: el licor está turbado: todo se agita , se mezcla y s.) 
confunde: filamentos, pielecitas, escobajos y simientes, todj 
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nada y se mueve, choca ealre sí, se precipita, cambia de dí^ 
reccíoo, hasta que se fija sobre la superficie, formando una 
capa ó corteza , ó se precipita al fondo de la cuba. Este- movi- 
miento rápido I y la continua separación de las bolitas aerífor* 
mes, aumentan coasíderablemente el volumen de la masa; el 
licor sé eleva en la cuba sobre su nivel ordinario, y las bolitas 
que encuentran resistencia á su volatilacion por el espesor y 
tenacidad de la corteza del líquido, se hacen lugar por deter^» 
minados puntos y producen una espuma considerable. £1 calor 
que se aumenta por la energía y fuerza de la fermentación, 
arroja un olor de espíritu de vino , que se derrama á la inme* 
diacion de la cuba : el color del líquido se oscurece; y des- 
pués de algunos dias, y alguna vez después de algunas horas 
de esta fermentación tumultuosa, disminuyen los síntomas, 
la masase restituye á su primer voluuoien, el licor ^e aclarece 
y la fermentación se termina. Observemos ahora con separa- 
ción los cuatro feoómeaos mas notables, los efectos mas sensi- 
bles de la fermentación; son á saber: la producción del calor, 

. la separación del gas, la formación del alcohol y la .coloración 
del vino. 

Sucede jllgunas^ veces en los países frios, que la vendimia 
depositada en la cuba uo experimenta la íerinentacion si no se 
la ayuda con los medios que ya se propusieron; pero desdé el 
momento en que comienza á fermentar, el calor es intenso, 
bastando muchas veces algunas horas para que llegue hasta 
veinte y ocho grados. En general se halla el calor en razón di- 

, recta del ruido «ocasionado por la masa fermentante; circuns- 
tancia digna de observarse, pues por el ruido se^puede inferir 
siempre sí el calor es intenso. Sucede muchas veces que el 
calor no es igual en toda la masa, por no ser la fermentación 
bastante tumultuosa; en este caso conviene removerla, mez- 
clarla y agitarla con viole^^ia, para eistablecer un tenapera* 
mentó igual en todos sus puntos. 
Desde qué la fermentación se establece, se bácé advertir ql 
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ácido carbÓQÍco, que se separa de la vendimia; se desprende 
de ella, y levantándose sobre toda la masa , viene á estallar 
en ía superficie. Disloca el aire atmosférico que descansa sobre 
la vendimia, ocupa todos los vacies de la cuba, y se derrama 
por fuera de ella, precipitándose á la parte inferior por razón 
de sa pesadez. Este gas arrebata consigo una parle de oxígeno 
y de carbono , de cuyos principios despoja al mosto; pero con- 
tenido en el licor por todos los medios posibles que se opon- 
gan á sa evaporación , contribuye á conservar el aroma y el al- 
cohol, que en parte se exhala con él. Foresta razón los vinos 
espumosos y picantes deben su calidad particular á la circuns- 
tancia de haberse puesto en botellas antes que la fermentación 
se completase. En este caso,- en vuelto lentamente el gas en el 
licor, permanece comprimido, hasta que abierto el vaso que 
le contiene, sale con ímpetu, y hace á veces saltar con esta- 
llido el tapón de la botella con solo aflojarlo. 

El mosto mas azucarado no es el que da mas ácido gasoso, 
ni tampoco el que se emplea ordinariamente para fabricar el 
vino blanco, espumoso y picante, porque sí se sofocase la fer- 
mentación de semejante mosto encerrándolo en toneles ó bo^ 
tellas, antes que la complete, para contener el gas; el principio 
azucarado no se descompondria; y el vino sería dulce, espeso 
y desagradable. De este mismo principio nace también la di- 
ficultad de conseguir que el vino tinto sea picante y espumoso; 
porque como para darle el color negro es indispensable dejar- 
lo fermentar sobre la vendimia, y las pieles de la uva, en las 
cuales reside el color, es inevitable que el gas ácido se 



Este gas no puede respirarse sin riesgo de la vida : él hace 
partir y desaloja el aire atmosférico que ocupa su lugar; y co - 
mopór otra parte es invisible, es necesario el mayor cuidado 
al aproximarse á la cuba que se halla en fermentación. Para 
asegurarse de no haber riesgo, basta llevar delante de sí una 
vela encendida : mientras arde bien , no hay el menor peligro; 
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pera desde que se comienza á amortiguar, y que la llama ocu* 
pa solamente el extremo del pávilo, es menester alejarse pre- 
cipitadamente. Para desinfeccionar un lugar viciado de este 
mortal ambiente, basta arrojar sobre el suelo y las paredes upa 
porción de cal viva deshecha en el agua ; el gas se combina al 
instante con estas materias, y el aire atmosférico se precipita 
á ocupar su lugar. 

Se ha dicho ya que existe en el mosto un principio azucara- 
do, el cual desaparece por la fermentación, y es reemplazado 
por el alcohol, que caracteriza esenciamente al vino. Para coa- 
vencerse mejor de esta verdad basta seguir la fermentación , y 
gustar la masa fermentante en sus diferentes períodos. El 
mosteantes de fermentar tiene un olor dulzoso, que lees 
particular: su sabor es mas ó menos azucarado : es espeso , y 
su consistencia varia, según el grado de madurez de la uva; 
y es al mismo tiempo disoluble en el agua» Pero desde que se 
decide la fermentación , comienzan á cambiar todos estos 
caracteres. El olor es picante por la separación del ácido car- 
bónico; el sabor, aunque todavía dulce, se halla ya mezclado 
de un poco picante; la consistencia se disminuye, y se ven 
ya residuos difíciles de desatar en el agua. Mas adelante, se 
disminuye mas el sabor azucarado, auméntase el vinoso, pier- 
de la consistencia , y los residuos indisolubles se han separado 
de la masa. El olor del alcohol se advierte á una dislancia con- 
siderable, y por último llega á desvanecerse el principio 
azucarado; y el sabor y el olor solo indican el alcohoK Sin 
embargo todo el azúcar no se ha destruido, queda todavia 
una porción de él, cuya existencia se halla disfrazada y en- 
vuelta en el alcohol, que predomina; y su entera descomposi- 
ción no se consigue sino á lo largo, por^medio de la fermenta* 
cion tranquila é insensible, que se hace en los toneles. 
Entonces nada de azúcar existe ya: el licor ha adquirido toda 
su fluidez, y solo presenta el alcohol, mezclado con un poco de 
extracto y de principio colorante , como se dirá en el g. VI. 
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Ei mosto qae fermcDti sin la piel de lo^ granos de (a ara no 
tiene color; y así es, que las uvas negras, cuyo mosto se hizo 
fermentar sin las pieles, dan un vino blanco, y que cuanto 
mas tiempo fermenta el mosto, y cuanto mas fuerte fué la 
presión de las uvas, mas color tiene el vino. De aqui es tam- 
bién que las uvas mas sazonadas, y las de paises mas meridio- 
nales, dan mas color al vino; porque el principio colorante de 
sa piel fue mas elaborado. 

De los principios que acaban de exponerse debe el cosechero 
inferir la conducta que debe tener, y la manera con que debe 
gobernar la cuba en el tiempo de la fermentación, sin perder 
de vista que de esta operación depende esencialmente el que 
su vino llegue á toda la perfección de que es susceptible. Por 
esto me ha parecido reducir á ciertos preceptos^sencillos y fá- 
ciles de comprender, la parte práctica de la fermentación, 
conforme á los principios de la teoría que se ha explicado. 

Primer precepto. Si el azúcar no puede desenvolverse 
completamente, y suele resultar un vino sin espíritu ni fuer- 
za , ó porque la uva no estaba sazonada , ó por lo frió del clima, 
6 por lo húmedo y lluvioso de la estación; entonces conviene 
poner en la cuba una porción de mosto caliente , usando como 
en el norte, de un embasador ó embudo, cuyo cuello es tan 
largo que llega al fondo de la misma cuba. El cubrir la cu*- 
ba, el aumentar con fuego el calor de la atmósfera, y el agitar 
y remover con fuerza la vendimia , son también medios opor- 
tunos para producir el mismo efecto, haciendo que la fermen- 
tación sea mas impetuosa; como también el reunir ea la cuba 
mayor cantidad de vendimia. 

Segundo. Si el azúcar existiere en corta cantidad, y se 
desease suplir este defecto, para que el vino sea mas espiri- 
tuoso y mas apto para la destilación, conviene poner en la 
cuba alguna porción de azúcar ó de miel , ó de regaliz , ó de 
otra materia azucarada, con tal de que no tenga algún sabor ac* 
cesojrio desagradable, incapaz de destruirse por la fermentacicm. 
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£l afládir aí mosto ttna parte de tártaro disaelto antes ea agtífl 
hirrieado prodace el mismo efecto. 

Tercero. Si el azúcar de la ova es demasiado , ó la parte 
acuosa poco coosiderable , por haber la ova sazonado mocho, 
ó por lo muy seco de la estación , convendrá disolver en agua 
caliente una porción de mosto y mezclarlo todo con la vendi- 
mia. Los medios propuestos en el primer precepto para activar 
la fermentación , son también oportunos en este caso. 

Cuarto. Si se desea conservar al vino la mayor cantidad de 
aroma posible , conviene impedir á la vendimia el contacto del 
aire exterior. 

Quinto. Si se quiere que el vino sea picante y espumoso, 
como los vinos blancos de Champa&a, es menester sacarlo de la 
coba, y ponerlo en toneles, antes que la fermentación se haya 
terminado , bajo el concepto , de que cuanto menos fermente, 
tanto mas picante y espumoso será. 

Sexto. Si se quiere un vino sin color , ó de color menos fuer- 
te, ó no se mezclen con el mosto las pieles de la uva , ó méz- 
clense en corta cantidad, ó exprimase menos la vendimia, ó 
téngase menos tiempo fermentando en la cuba. Por estos me- 
dios se conseguirá necesariamente el dar al vino el grado de 
color que se desee. 

§. III. 

•el tiempo y manera de extraer él viáe de la e«fea. 

Los cosecheros han puesto siempre el mayor interés en po- 
der distinguir el momento critico de extraer el vino de la cuba 
ó lagar; y no sin motivo, porque de esto depende en gran ma- 
nera el que sus vinos sean cuales los apetecen. Siempre he 
creido mocho mas conveniente el establecer principios, qae el 
indicar los métodos que se deben seguir; y para no separarme 
de esta máxima, una de las principales que debieran seguir 
los escritores agrarios, de la misma teoría ya explicada de la 
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fermentaclotí , deduciré y propondré las ferias qUé éíl (á prác- 
tica ^é deban observar , según los casos. 

Primera regla. Los vinos ligeros ó poco sustanciosos deben 
estar poco tiempo en la cuba. Asi es que los vinos de primor de 
Borgoña no están en ella sino veinte y cuatro horas. 

Segunda. Los vinos picantes y espumosos deben estar cuan- 
do mas veinte y cuatro horas en la cuba , y algunas veces na- 
da absolutamente , llevándose al tonel desde el punto en que 
se exprimen. 

Tercera. Deben igualmente tenerse poco tiempo en la cuba 
los Mnos que se desean sin color. 

Cuarta. Cuanto mas espeso y azucarado es el mosto; cuan - 
to mayor fuere el frió al tiempo de la vendimia, y cuanto mas 
negro se desee el vino, mas tiempo debe estar fermentando. 

Quinfa. Cuanto mayor fuere el calor, y mayor la masa fer- 
úientante ; y cuánto mas perfumado y aromático se quiera el 
vino, menos tiempo debe estar en la cuba. 

Si los cosecheros aplican esta's reglas á sus vendimias , según 
los casos, estoy seguro de que sus vinos adquirirán la perfec- 
ción de que fueren susceptibles. 

La operación de extraer el vino de la cuba para colocarlo en 
loa toneles, operación que en unas partes se llama trasmudar, 
y en otras trascolar , es demasiado conocida de todos. Basta 
abrirse la jeta de la cuba , dejar caer el vino en un recipiente, 
y tomado de alli para conducirlo al tonel ; pero antes de esto 
conriene haber extraído por la parte superior de la cuba el \\^ 
cor que nada sobre todo el depósito de ella, llamado sobre mosto, 
y colocarlo con separación, porque produce un vino mas lige- 
rOy mas delicado y de menos color. ^ 

Los toneles que deben recibir el vino, se han debido preparar 
eonvenientemente, y ved aqoi en qué consiste esta operación. 
Sí el tobe! fuere nuevo , debe lavarse mucho con agua fria , po- 
nerse después en él dos botellas de agua salada hirviendo , cer- 
rtndose el tonel , y agitándose con violencia > para que el agua 
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llegue á toda sa superficie interior. Debe quitarle esta agna , y 
ponerse igual cantidad de mosto hirviendo, y bien espumado, 
ó de vino también hirviendo, y después de agitarse, como se ha 
ilicho , extraerse este líquido para poner el vino. Por este me- 
dio pierden las maderas nuevas la aspereza y la amargura que 
comunicarían al vino. 

Si el tonel fuese muy viejo y muy usado , se debe desarmar, 
para quitarle el tártaro, con un instrumento de carpintero, la- 
vándose después de armado , con mosto ó con vino caliente. 
Si fuese usado , pero no viejo, bastará lavarse del mismo modo; 
pero si hubiese contraído alguna calidad dañosa, como flore- 
(illa, podredumbre ú otra, lo mejores quemarlo, porque sus 
defectos se podrian cubrir con riesgo siempre de manifestarse, 
pero jamás quitársele del todo. 

Una infusión de flores y de hojas de melocotonero ^ de albe- 
I icoquero, es muy del caso para los toneles. Por lo demás , las 
antiguas prepa^ciones no están en uso; hallándose abando* 
nadas las que los romanos daban á sus vasos vinarios , por medio 
(le la mirra y de otros aromas, á cuya operación llamaban con^ 
' ditura tinomm. 

Los toneles ya preparados se deben colocar y ajustar sobre 
una banqueta levantada del suelo , no solamente para ponerlos 
á cubierto de la humedad , sino también para vaciarlos mas.fá- 
cílmente en otros toneles colocados sobre el suelo mismo de la 
bodega cuando se necesita trasmudar el vino, como conviene 
para conservarlo, y se hablará después. Deben disponerse en 
líneas piaralelas, dejando los intervalos necesarios para poderlos 
visitar, registrar y asegurarse de su buen estado. 

Coi^nto se ha dicho sobre los toneles es acomodable á las cu- 
bas vinarias que se emplean en algunas provincias-para con- 
servar el vino , sea cual fuere su volumen; pero si bien estas 
t*ubas tienen algunas ventajas, ofrecen en mí concepto mas iii- 
convenientes, y seria mas útil el reemplazarlas co« toneles d^ 
mediana capacidad ; porque las cubas lie volumen considera*^ 
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ble, ni se pueden mantener con la limpieza de los toneles, ni 
permiten con tanta comodidad el trasmudar el vino , por la di- 
ficultad de tenerse vacias las cubas que se necesitarían, ni po- 
nen el vino tan á cubierto del contacto del aire, pues desde 
que se comienzan, hasta que se termina la extracción, se halla 
siempre el vino en contacto con él , ni son á propósito para 
el trasporte, exigiéndose para esto otras vajillas, á cuyos in- 
convenientes debeafiadirse la enorme pérdida que sufre el co- 
sechero cuando una de estas cubas, que á veces contiene toda 
su cosecha, sé desgracia é imposibilita, ó cuando el vino que 
contiene se llega á perder por agriarse ú otra causa. 

Después de extraido el vino de la cuba queda todavia el oru- 
jo, que en algunas partes sellama brisa. Este depósito impreg- 
nado de vino se lleva á la prensa , para extraer por este medio 
el licor que contiene. La primera extracción da un vino bueno, 
que puede mezclarse sin inconvenieote con el de los toneles, 
con tal de que se haya cuidado de separar antes la parte su- 
perior del depósito, que por estar en contacto con el aire ex- 
terior ha debido agriarse , y podrá servir para hacer vinagre 
de buena calidad. Es un abuso el prensar una sola vez el oru- 
jo, ejecutándolo con toda la fuerza posible para que despida de 
Bnn vez todo el liquido que contiene; porque con este método 
no se consigue separar la mejor parte de este licor, que es la 
que sale á las primeras vueltas de la prensa. Los cosecheros 
mas cuidadosos de aprovechar todos sus productos prensan tres 
veces el orujo , colocando con separación el resultado de cada 
vez. No me detendré en hablar de las prensas , ni en describir 
su diferente forma. En cada pais se suele preferir la que se co- 
DOce, y por otra parte la facilidad con que se desprende el 
mosto contenido en el orujo hace que cualquiera especie de 
prensa produzca el efecto á que se destioa, con tal de que se 
use de ella como conviene y de que no se economice la fuerza 
ni el trabajo. 

Del orujo que queda después de prensado tres veces acos* 
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tumbran los cosecheros de Francia hacer un licor ligero y 
agradable , que se bebe con gusto durante el invierno^ pues al 
llegar la primavera suele ya perderse. Este licor, que llaman 
piqueítay se consigue por este medio. Desmenuzan bien el oru- 
jo y lo vuelven á la cuba , poniendo al mismo tiempo en ella 
la sétima parte del vino que se sacó naturalmente, esto es, 
antes de prensar, de manera que si se extrajeron , por ejem- 
plo, veinte y un cántaros, solo son tres los que se deben 
colocar, no de una vez, sino por intervalos, para dar mas 
lugar á la fermentación vinosa. Colócase después una porción 
de agua en cantidad diferente, según el gusto de cada uno, 
dividiéndola de manera que cada dia se ponga su porción, fle- 
cho asi , se deja fermentar esta mezcla por el tiempo de diez 6 
doce dias, y pasados se prensa el orujo, y todo el producto 
que se hubiere conseguido se coloca en toneles, dejando abier- 
to su agujero superior para que pueda salir la espuma produ- 
cida por la fermentación insensible. Terminada esta se cierran 
del todo,. y desde luego puede beberse este licor: si se desea 
dar á este vino económico mayor perfección , bastará colocar 
en la cuba á principios de la operación dos ó tres libras de 
miel para cada cien botellas; y si se añaden una ó dos onzas 
de crémor de tártaro disuelto antes en agua caliente y mezcla- 
do después con la miel, el resultado será mucho mejor. 

Después que el orujo ha pasado por todas las presiones ex« 
plicadas,es todavía á propósito para varios objetos. Puede 
destilarse y extraerse un arguardiente, aunque de ínfima ca- 
lidad ; pero si er vino de las uvas de que procede fuere ge- 
neroso, ó si las presiones no fueron considerables, todavía será 
bueno el aguardiente. En algunos paises se expone el orujo al 
contacto del aire, y humedeciéndolo después moderadamente 
se coloca en la prensa y se extrae un vinagre de buena cali- 
dad. En otros , como en Montpeller , se coloca en toneles y se 
le remueve con frecuencia para emplearlo después en la fabri- 
cación del verdete» No falta quien lo quema para obtener el 
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álcali^ sabiéndose por la experiencia qae mil libras de orujo 
producen ciento y veinte y cinco de cenizas, y estas cuarenta y 
dos de álcali seco , y otros lo destinan para que las aves do-* 
mésticas se aproveclien de las semillas que contiene, sencillas 
de las cuales en algunos paises se extrae aceite. 

S. IV. 

Del modo de gobernar el tIdo en loa tonelea. 

Cuando el vino se deposita en el tonel no ha llegado aun á 
8u última perfección y está turbado y fermenta todavia; pero 
como el movimiento es menos tumultuoso , este periodo de su 
fermentación se llama fermentación insensible. 

tuego que el vino ha sido colocado en el tonel se percibe un 
ruido ligero causado por la separación del gas ácido-carbóni- 
co, que desprendiéndose de este licor , forma la espuma que 
se derrama por la abertura superior del tonel. Esta abertura 
debe tenerse cubierta con un ligero paño, sujeto en sus orillas 
coa algún peso, y el tonel siempre lleno para facilitarse la sa- 
lida de la espuma. A medida que la fermentación disminuye, 
la masa del líquido se concentra y se disminuye también, por 
cuya causa es indispensable rellenar el tonel con alguna fre» 
cuencia para que la espuma pueda siempre salir con alguna fa* 
cuidad. Los toneles llenos del famoso vino de la ermita de Tain 
en el Delfinado, se rellenan todos los dias durante el primer 
mes , cada cuatro dias en el segundo y cada ocbo dias en el 
tercero. En la Champaña se rellenan los toneles cada ocho dias 
durante el primer mes , cada quince durante el seguido y el 
tercero, y una vez cada mes durante todo el tiempo qué el 
vino se conserva en la bodega. En la Borgoña, aun después 
que el vino ha terminado enteramente su fermentación ein el 
tonel , se deja en su parte superior un pequeño agujero , que 
se cuida de descubrir de tiempo en tiempo para que pueda el 
gas evaporarse. En las cercanías de Burdeos se comiénta á re«* 
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llenar el tonel ocho ó diez dias después que se hubo colocado^ 
y durante el primer mes se rellena cada ocho dias, dejándose 
sin ajustar el tapón de su abertura superior. He referido las 
prácticas de los paises de Francia mas famosos por sus vinos, 
para persuadir la necesidad de mantener llenos por algún tiem- 
po los toneles y de facilitar la evaporación del gas y de la espu- 
ma. Esta operación se descuida en España generalmente, y este 
descuido contribuye mas de lo que se cree á que nuestros vinos 
no consigan la bondad y la perfección de que son susceptibles: 
¿Y el uso demasiado frecuente de grandes cubas vinarias, no 
es un obstáculo para que esta maniobra se ejecute como es de 
desear? ¿Cuántas veces el cosechero deja vacia la mitad de 
la cuba? ¿y cuántas veces carece de vino para rellenarla? 

Cuando la fermentación se ha terminado y la masa del li- 
quido goza de un reposo absoluto , el vino está hecho; pero 
adquiere mejor bondad por medio de la clarificación. Esta se 
ejecuta por si misma durante el tiempo y el reposo, formán- 
dose por grados en el fondo y en las paredes del tonel un de- 
pósito que despoja al vino de todo lo que no está en disolución 
absoluta y de lo que está demasiado disuelto. Este. depósito es 
lo que se llama la lega ó las heces del vino : mezcla confusa de 
tártaro, de principios análogos á la fibra , y de materia coloran- 
te. Mas como estas materias , aunque depositadas en el tonel y 
precipitadas del vino son susceptibles de mezclarse con él , por 
la agitación, mutación del temperamento atmosférico, etc., etc., 
entonces no solamente disminuyen la buena calidad del licor y 
le turban , sino que pueden impriniirle un movimiento de fer- 
mentación que lo haga degenerar en vinagre. Tres remedios es- 
tan en uso para remediar este mal , y son el mudar ó- trasvasar 
el vino, el azufrarlo y el clarificarlo , operaciones que vamos 
á explicar. 

Consiste la trasmuda en llevar el vino á otro tonel, dejando 
en el primero el depósito que se formó , y del cual se desea se- 
parar el vino^ Esta operación es tan antigua ^ que ya Árisiióleles 
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la aconseja (4). En los países en Tos cuales esta operación está 
en uso, y debiera seguramente estarlo en todos, suele trasmu* 
darse en marzo y en setiembre. Se ha observado generalmente 
que los vinos renuevan su fermentación de un modo peligroso 
en tres épocas constantes^del afio, que son cuando la viña co- 
mienza á echar sus nuevos, cuando está en flor y cuando las 
uvas toman color. No es fácil explicar la razón de este fenó • 
meno ; pero la experiencia acredita su verdad , y esto debe bas- 
tar al cosechero para observar sus vinos en estas épocas y para 
prevenir su fermentación por medio de la trasmuda. Para eje • 
cutarla con mejor éxito conviene elegir un tiempo seco y frío, 
porque entonces el vino se halla menos turbado y mejor dis- 
puesto: lo contrario sucede cuando es húmedo el tiempo, y 
cuando reina el viento del mediodia. He procurado instruirme 
á fondo en la cuestión de si es conveniente observar las fases 
de la luna para trasmudar; y si bien he quedado convencido 
de que no se puede probar físicamente que influya este astro 
en el licor encerrado en la cuba , no por esto me parece justo 
inferir que su influjo sea de ningún efecto. Porque el hombre 
no ha podido alcanzar la razón de este influjo, ¿ha de dedu- 
cir que no existe? Esta manera de decidir me parece infun- 
dada. Yo por mi parte puedo asegurar que la razón no me de- 
muestra ni la existencia de semejante influjo , ni el modo y 
manera con que se verifica; pero convencido de que puede 
exiátir, sin que yo lo comprenda, aconsejaré á los cosecheros 
que sigan sin temor sus prácticas , fundadas en la experien-- 
cia y en sus observaciones , con tal de que no se opongan á 
otros principios averiguados de un modo mas notorio. En una 
(Salabra, que trasmuden los vinos en la época de la luna que 
tengan de costumbre, á no ser que en tal época soplare el 
viento del mediodia ó el tiempo fuere húmedo: siguiendo esta 

({) Quoniam superveniente mtatis calore, solent fceces subvertí; 
ae ito vina áeéscere. 
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doctrina, estoy seguro de que no errarán en una operación 
tan importante; y en obras de la naturaleza de la que escri- 
bo, lo que mas importa es no inducir á error para que aque- 
llos á quienes se destina, escarmentados con un engaño, no 
miren con desprecio las lecciones que se dirigen á perfeccio- 
nar sus conocimientos. 

Conviene cuando se trasmuda impedir que el vino se ventile 
demasiado , y cuanto menor contacto se le permita pon el air0 
atmosférico, tanto mas útil será la operación. Para esto en algu- 
nos paises de Francia se adapta desde un tonel al otro upa 
manga de cuero , por la cual pasa el vino sin tocar el aire. Én 
otros se usa de una especie de bomba , que con^j^te en tres 
tubos ó cañones de hoja de lata , que forman los tres lados de 
un cuadro, teniendo otro cañoncito pegado al uno de ellos, el 
cual en su extremo superior tiene una boquilla para aspirar 
el que usa de este instrumento , y por su extremo inferior entra 
en el otro ea la parte superior á la jeta. £1 otro extremo es el 
que se destina para colocarse dentro del tonel que se ha de 
vaciar, y por esto y para que no suban las heces , uno de los 
lados que forman el cañón debe ser dos pulgadas mas 
largo que el otro , á efecto de que el principio del tubo quede 
sobre las heces. El modo de servirse de este instrumento es 
el mas sencillo : colócase dentro del tonel que se ha de vaciar 
el extremo que carece de jeta , y el otro , que es el que la tiene, 
se coloca sobre el que se desea llenar. Hecho asi, pone un 
hombre sus labios sobre la boquilla, y aspira fuertemente 
hasta que el vino sube á su boca; abre entonces la jeta, aparta 
los labios, y el vino continúa en salir naturalmente. Algunas 
veces se hace sin jeta este instrumento, y el extremo por el 
cual ha de salir el vino se cierra con la palma de la mano; 
en cuyo caso basta apartarla cuando el vino subió á la boca 
por la aspiración. Si por el demasiado volumen de las vajillas 
se necesitare que este instrumento fuese tan grande qne nn 
hombre solo no pudiese aspirar y abrir la jeta, ó apartar la 
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palma de su mano del extremo por el cual ha de salir el 
vino, en este caso suelen emplearse dos hombres: el uno 
para aspirar y el otro para dar la salida al vino, y desde, 
que aquel ha hecho subir el vino con su aspiración, hace 
una^eftal al otro para que abra la jeta ó aparte la mano con 
que tenia cerrado el tubo; y en otros se valen de un embudo, 
cuyo cuello llega hasta el fon^o del tonel que se llena , para 
que el peso del que se introduce no agite demasiado al que 
ya se encuentra dentro del tonel. El medio mas sencillo , el 
menos costoso, y el mas al alcance de todos, seria en mí 
concepto el tener los toneles sobre banquetas á doble altura 
de la de cada uno. Entonces bastaria acercar el tonel que se 
quiere llenar, colocarlo al pie del que se desea vaciar, abrir 
la jeta de este, y dejar pasar el vino por una pequeña manga 
de cuero, ó por un canon de hoja de lata. El tonel que se 
llena podría después de lleno subirse á la banqueta donde se 
hallaba el otro, para bajar á su vez cuando se hiciese en él 
igual operación. Los toneles de corta cantidad, como son ge- 
neralmente los de Francia, son susceptibles de que asi se eje- 
cute; pero si las cubas grandes vinarias están en uso ¿cómo se 
ejecutará esta operación con la delicadeza que conviene? Esin- 
átil observar que las jetas de los toneles deben hallarse á dos de- 
dos de altura sobre el fondo, porque solamente de esta manera 
puede extraerse el vino que se halla en buen estado, dejándose 
el depósito de sus heces. Este depósito debe ponerse aparte, 
reuniendo en un solo tonel el producto de todos para extraer 
todavía pasado algún tiempo el vino que se pueda, ó para con- 
seguir una porción de vinagre. Los toneles se deben siempre 
mantener llenos y bien cerrados, porque todo contacto del 
aire perjudica al liquido. 

Turba al vino el azufre y le pone de mal color ; pero á poco 
tiempo se observa que el vino se aclarece y que adquiere un 
color mejor que el que tenia. La operación de azufrar los vi- 
nos los poneá cubierto de degeneraren vinagre: lo l.o porque 
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el gas sulfúreo desaloja el aire atmosférico, el cual de otra ma* 
ñera se mezclaria con el vino y determinaría la fermentación 
acida; y lo 2.^ porque con esta operación se consiguen algu- 
nos átomos de un ácido violento que sofoca, domina-ysc opo* 
ne al desenvolvimiento de otro ácido mas dé1)ii. 

Azufrar los vinos es impregoarlos de un vapor sulfúreo, que 
se obtiene por la combustión del azufre en el tonel , y esta ope- 
ración se ejecuta de diferentes modos. En algunas partes se 
mezclan varios aromas con el azufre, como polvos de canela, 
iris de Florencia, mejorana, flores de tomillo, etc., etc./lo 
mezclan todo y lo deshacen en un cazo á fuego lento, y colo- 
can alli las mechas de algodón, que después de impregnadas 
queman en el tonel, colgadas á un hilo de hierro, cerrando el 
tonel hasta que la mecha ó mechas se consumen. En otras no 
se emplea sino el azufre para la formación de estas mechas : y 
algunos usan el azufre sin mezcla, colocado y encendido sobre 
una sartén ú otro instrumento de hierro. En Burdeos colocan 
en el tonel dos ó tres cántaros de vino, queman una mecha 
sobre este vino, cierran el tonel y lo agitan y lo dejan descan- 
sar dos ó tres horas : pasado este intervalo colocan en el tonel 
otro tanto vino, queman otra mecha y lo agitan; y asi sucesi- 
vamente repiten la misma operación hasta que el tonel queda 
lleno. En Marseillañ, cerca de Cette en el Languedoc, haceír 
un vino que llaman mudo, y sirve para azufrará los demás, y 
lo consiguen de esta manera. Exprimen la porción de uvas 
blancas que creen necesaria , y sin dejar que el mosto fermen- 
te, lo colocan por cuartas partes en un tonel: cada vez que 
colocan una de estas cuatro partes de vino , queman en abun-^ 
dancia mechas azufradas, cierran el tonel y lo agitan, deján- 
dole cerrado cuando ya está lleno. Este mosto no fermenta ja- 
más, y por esto le llaman vino mudo: tiene un sabor dulce y 
un fuerte olor de azufre , y sirve para azufrar los toneles de 
vino, sin mas trabajo que el de poner dos ó tres botellas en 
•ada tonel. 
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Los antiguos formaban una masa con pez, con una cíacuen- 
tésima parle de cera, un poco de sal y otro de incienso « y la 
qaemaban en una vajilla antes de colocar el vino (t) ; y acaso 
el pino fué consagrado á Baco porque proporciona la pez, que 
entraba como parte principal en esta composición. En el dia 
mismo dan algunos al vino tinto un perfume agradable, te- 
niéndolo por algún tiempo en un tonel , en cuyo fondo haya 
algunas acepilladuras de madera de pino. 

Aunque por medio de la trasmuda se hallan separadas sus 
heces, principalmente las ya precipitadas en el fondo, que son 
las mas considerables, todavía quedan en él algunas partes 
mezcladas ó suspendidas en el fluido, las cuales conviene se- 
parar también si se quiere cuidar del vino como conviene. 
Esta es la operación que se llama clarificación del vino ; y con- 
siste en poner en el tonel una porción de cola de pescado, cor- 
tada antes en menudos trozos y humedecida con un poco de 
vino. Por este medio se ablanda y se extiende, formando una 
masa pegajosa, que se pone en el tonel ya lleno , agitándose 
en seguida el vino, y dejándose después en reposo. Al preci- 
pitarse la cola , arrastró consigo los principios dañosos mezcla- 
dos con el vino, y cuando este está ya reposado se trasmuda 
como se ha dicho. En algunas partes en lugar de agitar el to- 
nel después que se puso la cola , suelen azotar el vino con una 
escobita ó barredera , y extraer la espuma que se forma con 
esta operación. 

En los climas calientes se teme emplear la cola de pescado 
en el verano particularmente, y se suple con las claras de hue- 
vos, que producen. el mismo efecto, batiéndose en un poco do 
vino antes de echarse en el tonel , y agitándose este después, 
como se ha dicho hablando de la cola. Díez^laras dé huevos 
son las que se suelen emplear para cada ocho arrobas de vino. 

(i) Esta operación se llamaba ptcar^ dolia ; y los vinos asi prepa^ 
rados ó empezados se llamaban vina pieatq . 

TOtfOII. Ifr 
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La goma arábiga puede suplir los medios antecedentes, bas- 
tando dos onzas reducidas á polvo para cuatrocientas botellas 

de vino. 

No falta quien emplee para la clarificación el almidón, la 
leche, el arroz i)ulverizado ú otras sustancias mas 6 menos ca- 
paces de envolver y precipitar los principios que turban el vi- 
no; pero lo que se emplea generalmente, y lo que la expe- 
riencia acredita mas, es la cola de pescado y las claras de 

huevo?. 

Conforme , pues , á lo que se acá ba de decir, la clarificación 
scfá la primera de las tres operaciones en que consiste la se- 
paración de las heces del vino, trasmudándose después de re- 
posado á uii toad azufrada conveoientemente. Hay quien se 
contenta con sola una de las tres operaciones explicadas; y 
hay quien no ejecuta ninguna de ellas ; pero los que asi proce- 
den, ó esperan un milagro ó renuncian á la bondad y dura- 
ción desús vinos. 

He dicho ya cuánto convenia tener los toneles perfectamen- 
ic llenos y bien cerrados, para impedir el contacto del vino 
con el aire exterior: consejo en el cual me es forzoso insistir, 
porcíue semejante contacto expone sobremanera á agriarse este 
líquido , formando con él uí¡a especie de levadura acida. Por 
esto conviene colocar en vajillas de vidrio el vino que se quie- 
ra <;onservar mas tiempo, y particularmente lodo el de un to- 
nel, desde que se comienza para el consumo diario; porque de 
otra manera el vacio que se causa en el tonel con el vino que 
se extrae, llenándose inmediatamente de aire atmosférica, si- 
no agria al vino le hace por lo menos perder una parte de su 
bondad; pero tratemos de la bodega y de los vasos vinarios 
para continuar los consejos mas convenientes á la mejor con- 
servación de un líquido tan útil y de tanto provecho. 
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§. V. 

De la kodega y do los Taaoa vinarios. 

Con razón se ha dicho que la bodega hace el vino. El airo 
atmosférico y el calor son los dos agentes principales de la des- 
composición de este líquido. Siempre varios, siempre incons- 
tantes en su intensión y en su movimiento , obran sin cesar so- 
bre el licor procurando desunirlo y descomponerlo; y apenas 
habrá quien no haya observado que cuando reina el viento 
del norte» el vino se halla claro en el tonel, mientras que 
caando sopla el del mediodía, el vino se turba y pierde su 
transparencia. Una bodega, pues, para ser buena , debe poner 
el vino á cubierto de las mutaciones de la atmósfera, procu- 
rándole constantemente el estado que le conviene , conforme á 
lo que enseña la experiencia , y para esto debe tener las condi- 
ciones siguientes. 

Debe ser profunda , según el clima , á efecto de conservar en 
todo tiempo el temperamento de ocho á diez grados de calor, 
que es el mas conveniente para el vino. 

Para, el mismo efecto debe tener su entrada á la parte del 
norte, ó por lo menos á la de levante, y jamás al poniente ni 
al mediodia; y si esta circunstancia no se pudiese conseguir, 
según la localidad , deberá por lo menos tener dos puertas, 
distantes cuanto se pueda la una de la otra , y cuidarse mucho 
de no abrirse jamás la interior sin haberse antes cerrado la de 
afuera. 

Los respiraderos de la bodega deben ser pequeños, y solos 
los precisos para renovar alguna vez el aire atmosférico , el 
cual á la larga seria mefítico, y para templar el frió y el calor, 
pero no con otro objeto. Muchas veces sucede que se vicia el 
aire de una bodega , lo cual se advierte cuando una vela arde 
difícilmente, y hace llama pequeña y al extremo del pávilo. Si 
la velase apaga pronto^ la persoi^a que la lleva en sus manos 
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no tardará en caer ea una asGxia ; y como el aire viciado y el 
ácido carbónico ocapan siempre por su mayor peso el lugar 
inferior y próximo al suelo, conviene que los respiraderos es- 
tablecidos para remediar esle mal , nazcan desde el suelo mis- 
mo de la bodega, lo que se consigue fácilmente haciendo que 
consistan en un tubo ó cañón de hoja de lata , de hierro ó de 
barro cocido, que comenzando desde un pie de distancia del 
suelo, terminen sobre su bóveda ó sobre el edificio, si es que 
lo hubiere sobre la bodega. La humedad es enemiga del yino, 
porque pudriendo los toneles que lo contienen , le comunica 
uno de los sabores que mas le dañan. Por eslo conviene que la 
bodega se halle á cubierto de la humedad , ó bien natural- 
mente ó por los muchos medios que tiene el arte. 

Debe la bodega estar separada del paso de carruages y de 
la vecindad de los artistas ruidosos , porque en ambos casos 
recibe el vino las oscilaciones y temblores del tonel , se facilita 
la evaporación del ácido carbónico, primer vinculo de los 
cuerpos, y las heces se mezclan con el vino, aumentándose la 
fermentación insensible, que al fin produce la descomposición 
del líquido. 

Toda proximidad de estiércoles, letrinas ú otros malos olo- 
res, es perjudicialísima á la bodega , porque el vino recibe su 
impresión con demasiada facilidad, y contrae un .olor que lo 
hace detestable. 

Es un error creer que las bodegas están frias en el verano y 
calientes en el invierno. Su temperamento es siempre el mis- 
mo, ó por lo menos lo debería ser; pero como cuando entramos 
en ellas en el invierno dejamos un temperamento mucho mas 
frió, nos parecen calientes; asi como cuando en el verano 
pasamos desde un temperamento mas cálido, es muy natural 
el parecemos frias. 

Como la bodega es el lugar en que se contienen los vasos vi- 
narios, concluiré este párrafo tratando de ellos. 

Los romanos trasmudaban el vino de sus toneles para coló- 
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cario en vasos de tierra, barnizados por dentra, operación qoo 
llamaban diffusio einorum ; tenían dos especies de vasos , la 
amphora y la codea. El primero, de forma cuadrada ó cúbica, 
tenia dos asas, con tenia ochenta botellas, y se terminaba en 
un cuello estrecho, que cerraban con pez y con yeso para que 
el vino no se evaporase (1). El segundo tenia la forma de una 
pera, y contenia ciento y veinte botellas. Nosotros tenemos to- 
neles, cubas, vajillos de vidrio, vajillos de tierra y odrinas 6 
pieles , de cuyos vasos hablaremos por su orden. 

La forma de un tonel debe ser la de un huso, cortado por 
ambos extremos, y su dimensión la de cuatro pies, tres pulga- 
das de largo y dos pies y ocho pulgadas de diámetro por su sue- 
lo ó fondo. Un tonel de estas dimensiones contiene cuatrocien- 
tos cuarenta y ocho jarros de vino , y es el mas económico , y el 
mas cómodo para el trasporte. Cuanto mas cindreado y abo- 
bedeado fuese el tonel , tanto mas conveniente será: lo \ •<> por- 
que resiste mas peso : lo 2.<» porque al manejarse toca menos el 
suelo , y se mueve y remueve con mas facilidad: lo 3.o porque 
cuando el vino se disminuye, el vaciopresenta menos superfi- 
cie á la evaporación : k.^ porque las heces mas recogidas y 
amontonadas presentan menos superficie, y de consiguiente 
tocan menos al vino ; y 3.^ porque la trasmuda se hace mejor y 
de mayor cantidad de vino, por la misma razón de que las he- 
ces ocupan menos lugar. 

Las maderas que se destinan para los toneles, han debido te« 
nerse en agua corriente ó en agua que se mude con frecuencia, 
durante la primavera y el verano , para que pierdan su adstric- 
cion ó aspereza , su sabor y su color , que comunicarían al vino 
en otro caso, y después conviene dejarlas secar á la sombra en 
un parage bien ventilado , colocándolas de manera que no se 

(i) Eslo nos enseña Palronio: cuando dice mmphorw vitrea tai* 
y>ligenter gypsatw atlatOB sunt,quarum in cervicihus piUacia erant 
^)affixa cum hoc titulo : falernum, opimianum ünnorum ceiifUfR.» 
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toqaeil ünds con otras. Hecho ei tonel , conviene antes de nsát^ 
se prepararlo del modo que se dijo anteriormente. 

Los tapones de los toneles deben ser de madera fuerte y del 
todo seca, y perfectamente redondos, para que cierren bien y 
se evite la evaporación del gas y la introducción del aire. No 
deben exceder, después de colocados, la altura de los cercillos, 
para que no sufran todo el peso del tonel cuando se le hace ro* 
dar para trasportarlo á otro lugar: antes de servirse de ellos 
por la primera vez , se han debido tener en la cuba durante la 
fermentación- tumultuosa , y haberse secado á la sombra y al 
aire ; y su extremo inferior , cuando se colocan en el tonel , de- 
de estar envuelto en un lienzo. 

Si las cubas vinarias fuesen de madera , como lo son gene- 
ralmente, e](ígen las mismas precauciones que los toneles; y si 
fueren de piedra ó de ladrillo , convendrá procurarles la mayor 
limpieza, lavándolas igualmente con agua, y con mosto hir- 
viendo , antes de que el vino se coloque. 

Las botellas son los vajillos mas á propósito para conservar el 
vino ; no solo porque no presentan ningún principio disoluble, 
sino también porque lo ponen á cubierto del contacto del aire, 
y de las principales variaciones de la atmósfera. Sin embargo, 
no faltan precauciones que observar. Toda botella, sea nueva 
ó usada , debe antes de emplearse lavarse á muchas aguas por 
dentro y por fuera , poniendo con el agua en la misma botella 
algunos perdigones, ó loque es infinitamente mejor, unaca- 
denita de hilo de hierro-, para que golpeando al agitarse el 
suelo y las paredes, se desprendan las heces que pudiere haber. 
Si el vidrio ha sido hecho en horno, en el cual se emplea car- 
bón de piedra , esta precaución es mas necesaria , porque tanto 
al fundirse el vidrio , como cuando la botella se puso á recocer, 
después de soplada, recibió el humo y los principios del carbón 
fósil , los cuales son dañosos al vino. Lavada la botella, debe 
colocarse su boca hacia abajo , para que se desprenda la hume- 
dad, y lavarse una vez con un poco de vino, extraído el cual, 
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puede ya rellenarse y taparse coq corcho. Debcü desecharse 
los tapones que se hubieren ennegrecido por la acción del fue- 
go, y lo mismo losque fueren blandos y los que entraren con 
demasiada facilidad; siendo también oportuno antes de colo- 
carlos j el humedecerlos con el vino. Para impedir toda cpmu* 
nicacíoQ con el aire exterior, debea los tapones cubrirse de al- 
quitran: acostumbran alguaosá colocar las botellas de lado, ó 
la boca hacia abajo, para impedir que se sequen los tapones y 
den entrada al aire exterior. 

Los vajillosde tierra barnizada son los mejores, después de 
los de vidrio , y los que conservan el vino en un temperamen- 
to mas igual; pero son todos mas ó menos porosos; y alo largo 
se seca y se consume el vino. Los romanos, para remediar eslc 
defecto, los pasaban de cera por adentro, y de pez por afuera, 
cubriéndolos á mas con lienzos encerados; pero Plioio condena 
el uso de la cera , por haberse averiguado , dice , que esta ma- 
teria contribuye á que se agrien los vinos (1). 

ExtraQo seria que los primeros vajillos que se conocieron en 
el mundo, y en la infancia de las arles útiles al hombre, fue- 
sen dignos de usarse todavía en nuestros tiempos. Sin embargo» 
ellos son comunes en España. Hablo de las odrinas, y de las 
pieles ó pellejos; sea por su coste poco considerable , ó por la 
comodidad con que se trasportan sobre las caballerías , ello es 
cierto , que semejantes vajillos son los que en España están 
mas en uso para el trasporte de líquidos ; pero ya que no se 
quieran abandonar, como los menos convenientes, es de desear 
por lo menos que se mantengan con la mayor curipsidad de 
que sean susceptibles , lavándolos muchas veces con agua ca- 
liente, y otras tantas con agua fria, siempre que se trate de 
emplearlos. 

(I) Nam ceram accipientihus vasis, comperium est vina acesceie. 
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§. VI. 

De las enformedadéfl del Tino. 

Si los vinos llamados de licor y espirituosos no se pueden 
mirar éomo perfectos ^ sino mucho tiempo después que se fa- 
bricaron , hay vinos débiles y delicados que apenas se pueden 
conservar, y con facilidad se convierten en agrios ó en aceito- 
sos. Apenas se encontrará pais al^^uno de viñas, cuyos vinos 
no tengan una duración señalada, y ninguno ignora que los 
que proceden de las uvas que se cogieron en tiempo dé lluvia 
ó de una viña de terreno craso y sustancioso se conservan di- 
fícilmente. Los antiguos, según Galeno, habian determinado 
la época en que cada vino debía beberse (1), y la disposición 
que siempre se ha reconocido en los vinos de degenerar y 
perderse es la que prescribe las reglas y las precauciones que 
pueden dilatar este desagradable acontecimiento. 

Entre las enfermedades del vino, las mas principales son la 
de volverse craso y aceitoso y la de acedarse ó volverse agrio. 

Por la primera pierde el vino su fluidez, y se hace pegajoso 
como el aceite. Se hallan mas expuestos á esta enfermedad los 
vinos menos espirituosos y los débiles que han fermentado poco; 
y cuando semejantes ú otros vinos la hubieren contraído, sola- 
mente producen en la destilación un poco de aguardiente era- 
so, también colorado y aceitoso. 

(1) Falemum ab annis decem potui idoneurrif et á quindecim, 
usque^ ad viginti annos , postea grave est capüi , et ñervos offendit* 
Albani vero cum dtuB sint species, hoc dulce, illud acerhum ,. ambo 
á décimo quinto anno vigent. Surrentinum á vigésimo quinto annq 
incipit esse utile , guod est pingue, et vix digeritur et veterascens 
solum fit potui idoneum. Tiburtinum leve est, facile vaporai, viget 
ab annis decem. Lubicanum pingue , et inter albanum , et falemum, 
putatur usui ab annis decem idoneum, Gauranum rarum invenitur, 
<ic optimum est i ct robustwn, Signinum, ab annis sex potui uUle^ 



Digitized by 



Google 



PARTE V, CAP, VI. 217 

Esta enfermedad se atribuye generalmente á no haberse des- 
compuesto todo el principio extractivo, del cual se hablará en 
el párrafo que sigue, y los remedios mas oportunos para cu- 
rarla suelen ser los siguientes: 1 .° exponer la botella por al- 
gún tiempo al aire, pero a cubierto del sol: 2.** agitarla du- 
rante un cuarto de hora, y abrirla después para que salga el 
gas y la espuma : 3.® hacer pasar el vino por una mezcla de 
cola de pescado y de claras de huevos; y 4.® poner en cada 
botella una ó dos gotas de jugo de limen ó de otro ácido equi- 
valente. 

La enfermedad mas común es la segunda, aquella por la 
cual el vino pierde todo su sabor y se vuelve agrio; pero co- 
nociendo sus causas y los fenómenos que la acompañan, se 
podrá precaver en muchas ocasiones. Sentemos ante todo prin- 
cipios fundados en la razón y en la experiencia , y asi será fácil 
el precaver una enfermedad que inutiliza el vino, y que tanto 
perjuicio causa á los cosecheros. 

Primer principio. El vino jamás se agria antes de termi- 
narse la fermentación espirituosa, esto es, antes que el prin- 
cipio azucarado se haya descompuesto enteramente. 

Segundo. Los vinos menos espirituosos son los que se agrian 
mas fácilmente, como también aquellos que proceden de una 
vendimia lluviosa y de uvas poco azucaradas. 

Tercero. El vino perfectamente despojado de todo su prin- 
cipio extractivo, ó por el depósito que el tiempo hace natural- 
mente, ó por medio de la clarificación , yti no es sus(;eptible 
dé agriarse. 

Cuarto. Tampoco lo es, si no está en contacto ^con el aird 
exterior, el cual, mezclado con el vino, forma una levadura 
verdaderamente acida. 

Quinto. El vino se agria mas fácilmente en las tres épocas 
del año explicadas arriba, esto es, cuando la viña pone en 
movimiento su savia, cuando está en flor, y cuando la uvaco- 
míc&za á colorearle. 
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Sexto. La variación en el temple de la atmósfera contribu- 
ye poderosamente á que contraiga el vino esta enfermedad, 
especialmente cuando llega el calor á los veinte ó veinte y 
cinco grados, y en este caso la degeneración es rápida y casi 
inevitable. 

Los principios que acabo de exponer manifiestan las causas 
principales que ocasionan en el vino la enrermedad de que 
se trata, y este conocimiento nos proporciona naturalmente el 
de los remedios. 

Efectivamente, si la observación nos demostrase que nues- 
tro vino se vuelve agrio ordinariamente porque le falta el 
principio azucarado, ó porque en razón de la corta cantidad 
en que se baila en las uvas se descompone fácilmente , con- 
forme á los principios primero y segundo, entonces conven- 
drá colocar el vino en los toneles antes que el principio azuca- 
rado haya desaparecido del todo, en fuerza de una formen ta« 
cion demasiado larga : cocer una porción de mosto á fuego lento 
y moderado y mezclarlo con el vino en los toneles, especial- 
mente si se hubiesen de embarcar, y poner en cada botella un 
poquito de azúcar. 

El repetir las operaciones de clarificar , trasmudar y azufrar 
el vino, servirá de remedio indubitable si la causa de agriarse 
fuere alguna de las contenidas en los principios tercero y 
quinto. 

Si el contacto del aire atmosférico fuere la causa de agriarse 
el vino , conforme á lo establecido en el principio cuarto , el 
remedio es todavia niucho mas sencillo. Mantener los toneles 
perfectamente llenos y bien cerrados y poner el vino en bote- 
llas antes del riesgo , no son operaciones que exijan muchos 
conocimientos ni grande trabajo. 

Una buena bodega sirve de remedio á la acción del calor y 
pone el vino á cubierto de esta enfermedad , si suele originarse 
de la causa explicada en el principio sexto. 

Atendida la calidad de los vinos de España, á los cuales en 



Digitized by 



Google 



PARIE V, CAP. Yí. 249 

general jamás falta el principio azucarado, y en los coales no 
abunda la parte acuosa, se puede sin riesgo asegurar, que si 
no se conservan por mucho tiempo, y si no exceden en du- 
ración á los antiguos de los romanos , consiste precisamente 
en que se descuida separarlos de las heces por medio de las 
operaciones explicadas, en que se colocan mal y de modo que 
quedan expuestos á la acción del aire, y en que las bodegas 
no los ponen á cubierto del calor, como era necesario. £1 co- 
sechero, y por desgracia este es un abuso demasiado general, 
que coloca su vino en una grande cuba, dejándola vacia en 
su mitad , ó que un mes después de la cosecha saca diaria- 
mente su provisión, ocasionando cada dia mayor vacio , y de 
consiguiente mayor cantidad de aire atmosférico, que jamás 
trasmuda, clarifica ni azufra, y cuja bodega se halla abierta 
á todos los vientos y á un temperamento casi igual al de la 
calle , ¿con qué título se quejará de que su vino no se con* 
serve? Quedará inevitablemente condenado á verlo conver- 
tido en vinagre en el año mismo ; y una vez contraido este 
mal, en vano recurrirá á recetar inútiles y vapos remedios, 
como suelen ser las sustancias dulces ó las que se apoderan 
del ácido, como las cenizas, los álcalis, la cal, el litar- 
ge, etc., etc.; porque todos estos medios, ó producen un ali- 
vio de cortísima duración , ó son peligrosos á la salud. Nunca, 
pues, se exhortará bastante á los cosecheros á ser mas cui* 
dadosos de sus vinos , y en especial á poner en práctica los 
consejos que quedan insinuados sobre el modo de ejecutar la 
vendimia, sobre la necesidad de ponerlos á cubierto del aire 
exterior y del calor y demás variaciones de la atmósfera , y 
sobre las operaciones dirigidas á separar las heces , que tarde 
ó temprano son causa de que el vino degenere. 
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S. Vil. 
Del anállBl» del vln«. 

Esta materia, puramente teórica por lo que respecta á los 
cosecheros, es síq embargo interesantísima para guiarlos en la 
práctica. 

El análisis del vino hace que se distingan en él el ácido, el 
alcohol , el tártaro , el extractivo , el aroma y el principio co- 
lorante , disuello todo en una porción de agua en mayor ó me- 
nor cantidad. Recorramos, pues, estas partes del vino , por lo 
mucho que interesa en la práctica su conocimiento. 

No hay vino que no presente mas ó menos ácido en el aná- 
lisis, ni lo hay tampoco por licoroso y dulce que sea que no 
vuelva rojo un papel azul que se coloque en él , propiedad que 
no tendria sino por el ácido que contiene. 

El alcohol es el verdadero carácter del vino y el producto 
dQ la descomposición del azúcar; él es también el que consti- 
tuye el aguardiente, cuya fuerza es siempre proporcionada á 
la cantidad de alcohol que se halla en el vino. 

El tártaro se halla también en todos, aunque en cantidad 
diferente, y concurre á facilitar la formación del alcohol: se 
deposita en el fondo y paredes de los toneles , y de alli se toma 
para formar la crema 6 crémor de tártaro, cuya fabricación 
me ha parecido conveniente explicar por el grande uso que se 
hace en la farmacia , y porque cualquiera puede proporcio- 
nársele. Debe comenzarse por disolver el tártaro en agua hir- 
viendo, y cuando es^ta operación ha producido completamente 
el efecto de deshacer el tártaro, se pone la disolución en una 
vasija de madera para que se enfrie, por cuyo medio se pre- 
cipita al fondo una capa de cristalización casi despojada de 
color. Repítese con esta cristalización la misma operación que 
se hizo con el tártaro, disolviéndola también en agua hirvien- 
do, con sola la diferencia de añadirse al agua un poco de tierra 
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crasa y arcillosa ea la proporción de cinco á ciento, y de de- 
jarse evaporar en abundancia. Dejándose entonces enfriar en 
igual vajilla de madera » se consigue otra precipitación de una 
capa de cristalización mucho mas pura, la cual, colocada.so- 
bre lienzos al aire libre durante algunos dias, adquiere la 
blancura i|ue se desea. Este es el método que he visto se- 
guirse en Montpeller , que es en donde se hallan las principales 
fábricas de crémor de tártaro. 

El extractivo abunda en el mosto, en el cual parece disuel- 
to con ayuda del azúcar ; pero cuando la fermentación des- 
naturaliza el principio azucarado , una parte de él desapa- 
rece, y la otra, reducida casi al estado de fibra, se precipita 
envolviendo una porción del tártaio y aumentando el depósito 
de las heces; perjudicial depósito , y del cual es necesario des- 
embarazar al vino. 

El aroma es el que da á los vinos el olor que se advierte, 
mas ó menos agradable, según su calidad; pero este perfume 
viene á perderse por una fermentación demasiada tumultuosa: 
apenas existe en los vinos generosos, ó porque lo cubre y con- 
funde el olor fuerte del alcohol , de que abundan , ó porque la 
grande fermentación que se necesitó para desenvolver el espí- 
ritu lo apagó y lo forzó á desaparecer. Como el calor del fuego 
destruye este aroma en el vino, deaqui nace la imposibili- 
dad de extraerse, y por consiguiente de comunicarse á otra 
sustancia. 

El principio colorante existe en la piel del grano de la uva, 
y la presión y la fermentación lo desenvuelven, f ste principio 
se precipita también en los toneles con el tártaro y el extrac- 
tivo, y forma una parte de las heces ; y de aqui es que el vino 
á fuerza de años llega á perder del todo su color, y que si se 
pone al sol por algunos dias una botella de vino viejo , se vé 
precipitarse el principio colorante en anchas pielecilas y cam- 
biar el vino su color, sin perder por esto su buena calidad ni 
su aroma. El agua de cal , derramada abundantemente en el 
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Tino, produce también el efeclo de hacer precipitar el color; 
pero si esta operación puede ejecutarse para asegurarse y con- 
vencerse de esta teoría, en ningún caso convendrá practicarse 
para quitar su color al vino destinado á beberse, porque re- 
sultaría dañoso á la salud. 

§. Yin. 

Del a«« 7 propledudes del ▼!■•• 

Es Un coman el uso de esta bebida, que el dar á conocer 
sus propiedades puede ser sin duda de conocida utilidad. Por 
mas que la censura de los legisladores se haya empleado 
siempre contra los excesos á que los hombres se entregan con 
demasiada facilidad y frecuencia, por los perjuicios que resul- 
tan á los mismos que los cometen, á sus familias y al estado; 
por mas que Licurgo ofreciese la embriaguez en espectáculo á 
la juventud, como un remedio para desterrar la intemperancia; 
por mas que una ley de Cartago prohibiese el uso del vino 
durante la guerra; Platón á los menores de veinte años, y 
Aristóteles á los niños y á las nodrizas ; por mas que las leyes 
de Roma llegasen á tasar esta bebida á los sacerdotes y sacrí- 
ficadores; y por mas que todas las legislaciones antiguas y mo« 
demás hayan privado á los que se entregan á ella con exceso 
de una gran parte de los derechos civiles, ¿cómo podremos 
admirarnos del poder y encanto de una pasión , á la cual la 
virtud rígida de Catón pagaba tributo? Salomón y Platón reco- 
nocieron en el vino la propiedad de fortificar el entendimien- 
to: todos los poetas la de regocijar el corazón, desterrar los 
cuidados , hacer elocuentes , y escitar los deseos juveniles (4); 

(i) .... Generosum, et leve requiro, 

Quod curas abigat, quod cum spe divite manet, 
Jn venas , animumque meum , quod verba ministret, 
Quod me Lucancs juvenem commendet árnica . 

HoR. 
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y todos los hombres un alimento tónico, fortificante y nutri- 
tivo. 

Sin embargo de esto las virtudes del vino son diferentes 
según su edad , y aun según su naturaleza , y en esta observa- 
ción se bailan de acuerdo los antiguos y los modernos. Los 
vinos nuevos son generalmente flatulentos» indigestes, pur- 
gantes y poco nutritivos, y por lo común los que mas embria- 
gan; porque la cantidad de ácido carbónico de que se hallan 
cargados, al separarse del liquido por el calor del estómago, 
ataca la irritabilidad de ios nervios, y causa la estupidez. Sin 
embargo d^ esta regla general los vinos ligeros y acuosos pue- 
den beberse antes de ser añejos, sin riesgo de tales inconve- 
nientes. 

Los vinos añejos son en general tónicos y muy sanos, y 
convienen á los estómagos débiles, ¿ los ancianos y á los que 
necesitan de vigor y de fuerza; pero son poco nutritivos, por 
haber perdido casi todos sus principios alimenticios , conser- 
vaado únicamente los del alcohol. 

Los crasos y espesos son los mas nutritivos; y ya Galeno 
recomendaba los de Tesea y de Scybelüa por esta propiedad, 
á causa de ser negros, crasos y dulces. 

Los vinos se diferencian esencialmente por su color. Los 
tintos 6 negros son mas ligeros y digeribles, y los blancos, 
por tener menos alcohol , y haber fermentado menos , son 
por io regular mas indigestos, mas nutritivos y mas abundan- 
tes en gases. 

La producción del aguardiente por medio de la destilación, 
es otra propiedad del mayor interés, que se halla mas ó me- 
nos en los viuQS , y cuyo descubrimiento se debe á la quími- 
ca moderna, habiendo sido desconocida de los antiguos. No 
solamente la destilación ha dado un nuevo valor á este pro- 
ducto trerritorial , sino que ha proporcionado una nueva bebi- 
da mas fuerte , espirituosa é incorruptible ; y ha hecho cono- 
cer á las artes el verdadero disolvente de las resinas y de 
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los principios aromáticos, y un medio tan sencillo como se- 
guro de conservar y preservar de la descomposición pútrida 
las Sustancias animales y vegetales. ¿Cuántas artes .han de- 
bido su origen al feliz descubrimiento de la destilación? Pero 
no traspasemos los límites de un curso de agricultura práctica. 

§.IX. 

Del vinagre. 

Siendo el vinagre un producto de la segunda fermentación 
del vino, y su utilidad tan conocida en los usos domésticos, 
será muy oportuno el dar á conocer la teoría de su fabricación 
y los medios sencillos de ejecutarla, y de conservarlo después 
de hecho. 

Cuatro condiciones se necesitan para fabricar el vinagre de 
buena calidad , y son : I .■ diez y ocho ó veinte grados de calor: 
2.* el contacto del aire exterior: 3.* el uso de materias ó leva- 
duras, que forman lo que se llama madre del vinagre^ y son 
las heces de vinos agrios y de vinagres: el tártaro rojo y el 
blanco:, un tonel bien embebido y penetrado de vinagre: el 
vino mezclado con sus heces: los nuevos de la viña^ y los es- 
cobajos de la uva: la levadura agria del pan; cualesquiera 
otras levaduras, y aun las sustancias animales y sus restos; 
pero estas suelen ser perjudiciales, porque tarde 6 temprano, 
corrompen el vinagre, á causa del gas ázoe de este principio 
de animalizacion que siempre contienen ; y 4." que el vino que 
se quiere convertir en vinagre, sea espirituoso y lo mas fuerte 
posible. , 

Tres son los medios mas sencillos de hacer un vinagre de 
buena calidad. El l.o, que es el que se practica en Orleans, 
país cuyos vinagres son reputados por los mejores de Francia, 
consiste lo primero, en que el tonel tenga una abertura en la 
parte superior de uno de sus lados ó témpanos: lo segundo^ en 
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cotoear en el tonel cien botellas de buen vinagre hirviendo, 
las cuales se dejan alli durante quince días ; y lo tercero^ en po- 
ner de diez en diez días dos botellas del mejor vino, hasta que 
el tonel quede lleno. Quince dias después puede ya extraerse 
el vinagre, cuidando de no extraerlo del todo, sino solamente 
su mitad , para que así se pueda continuar en rellenar de vino, 
según se ha dicho, y conseguirse un vinagre perpetuo. Siem- 
pre que se trata de poner vino en el tonel de que hablamos, 
los vinagreros de Orleans usan de la precaución de introducir 
por la abertura superior del¡tonel una regla de madera; y si 
en la parte de esta regla á donde llega el vinagre observan 
una línea blanca y espumosa, se determinan á rellenar; pero 
si no resolta semejante línea , dilatan por algunos dias la 
operación. Cuidan también escrupulosamente que el calor de 
la atmósfera en que están los toneles, sea el de diez y ocho á 
veinte grados , como se ha dicho. 

El segundo medio consiste en adquirirse un tonel de buen 
vinagre , en extraerse todos los meses algunas botellas, y en 
reemplazarse con otras tantas de vino bueno, cuidando mu* 
cho de tener el tonel en un lugar templado , y de cubrir su 
abertura superior solamente con un papel ó con un ligero 
lienzo. 

El tercero consiste en separar una porción de los escobajos 
délas uvas al tiempo de la vendimia, y en colocarlos en una 
vasija para que se agrien y calienten , procurándose revolver 
con frecuencia, porque de otro modo se corromperían los que 
se hallasen al contacto del aire en la parte superior. Cuando el 
vínose ha extraído ya de la cuba, se colocan aquellos escoba- 
jes sobre el orujo que se sacó de ella , y sobre todo este depó- 
sito se pone una porción de vino y se revuelve con perfección, 
dejándose lodo* así para que fermente. Resulta de esta sencilla 
operación un vinagre, cuya fuerza será tanto mayor, cuanto 
menos vino se hubiese puesto y mezclado con los escobajos y 
el orujo. 

TOMO II. <* 
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Los medios que se coaocen como mas oportanos para coa-f 
servar el vinagre son los siguientes. 

4 .* Tener el vinagre á cubierto del aire atmosférico en pa- 
rage fresco, y en vasijas limpias y cerradas. Asi como el de- 
fecto de estas circunstancias hicieron al vino degenerar en vi- 
nagre , del mismo modo contribuiría á que este perdiese su ca- 
lidad. 

2.^ Hacer hervir el vinagre en una marmita bien estafiada 
un solo instante y á fuego muy activo, y extraerlo en seguida 
y cerrarlo en botellas. Por este medio se le despoja de su parte 
acuosa, se conserva mas tiempo y se hace mejor. 

3.^ Colocar las botellas que contienen el vinagre en una 
caldera de agua hasta que esta hierve, y sacarse entonces. 

4.<> Puesto el vinagre en vasijas anchas y cubiertas y de po* 
co fondo, al aire libre en tiempo de hielos, se separan las par- 
tes que se helaron primero , las cuales son las mas acuosas, y 
se re(ira el vinagre á parage templado. 

5."" Mezclar media onza de aguardiente en cada libra de vi- 
nagre. 

Quisiera haber llenado el objeto que me propuse al tratar en 
este capítulo de la vifia y del vino: quisiera haberme explicado 
con claridad sobre una materia que interesa tanto al bien de la 
nación , y en la cual es mas dificultoso que en' otras muchas el 
hablar siempre en lenguaje vulgar, supliendo los términos 
cientiGcos; pero sí no lo hubiese conseguido completamente, 
repetiré lo que dije al principio: el medio mas seguro de que 
llegue á todos los labradores la debida instrucción, es el que 
se adopten las mejores prácticas por los propietarios inteligen- 
tes y celosos, cuyo buen ejemplo será la lección mas eficaz 
para todos aquellos que llevan por sistema resistir á todas las 
novedades que por escrito se les enseñan. 
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M^e ioB mninHaíeB cuya 4*ria perieiueee á ia Itiifiw- 



CAPITULO PRIMERO. 

De !•■ ml«iiiA« en general. 

Jjil ganado es el fundamento déla riqueza agraria, decian los ■ 
antiguos (4) : sin ganados no puede florecer la agricultura , re- • 
piten á una voz los modernos. En efecto , no solamente propor- 
ciona la cria de animales la abundancia de abonos, que es el 

(1) Nam omnis pecunicB pecus fundamentum, M. T. Varro , de re 
rustica 9 lib. 2 , cap. 2. Nec tamen uUa regio est, in qua moda fru- 
menta gignantur ^quce non ut hominum , ita et armentorum adju" 
mentó juvetur: unde etiam jumenta nomen á re traxere , quod nos-- " 
trum laborem juvarent. [taque sicut vetevés romani prcBceperunt, 
ipse quoqae censeo, tampecorum, quam agrorum cultum pernos^ 
cere. Nam in rusticatione vel antiquissima est ratio pascendi , eadem^ 
que quüBstuosissima : propter quod nomina quoque et pecunicB , et pe~ . 
culii tracta videntur á pecore. Ut etiam M. Cato credidit, qui consu- . 
lenti , quam partem rei rusticce , exercendo celeriter loclupetari pos^ 
setf respondit, sibene pasceTet: rursusque interroganti , quiddeinde 
faciendo satis uberes fructus percepturus esset, affirmavit, si me- 
diooriter paseeret, Golum. de re rustica , in praefaot. , lib. 6: 
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alma de una vegetación vigorosa y de- las cosechas que enri- 
quecen al labrador, sino también un sin número de provechos 
y de utilidades que después de contribuir á su mantenimiento 
y al de su familia, procurándole una existencia incomparable- 
mente mas agradable y cómoda , le ofrecen en su sobrante un 
medio poderoso de aumentar su caudal y de dar ocupación á 
ios individuos de su familia incapaces por su sexo ó por su 
edad de emplearse en el cultivo de la tierra. ¡Qué diferencia 
entre una granja en que preside una economía rural bien en- 
tendida , y aquella en que la desidia forma el carácter de los 
individuos encargados de su administración! En la primera 
todo es vida, todo abundancia, todo movimiento; mientras 
que en la otra todo es silencio, todo soledad y todo miseria. 
Én aquella las mugeres y los niños encuentran una ocupación 
provechosa en el cuidado de la vaca y de las ovejas, de los 
cerdos y de las aves, y en la fabricación del queso y de la 
manteca: los manjares no son siempre los mismos, y su va- 
riedad, aunque sencilla, ocupa á la labradora , causa al la- 
brador agradables sorpresas, y á todos proporciona una exis- 
tencia mas deleitable: véndense en el mercado los sobrantes, 
y al fin del afio se llega á conocer que el caudal , conseguido 
casi sin trabajo, excede muchas veces al de las mejores cose- 
chas territoriales. Todo en semejantes granjas es bullicio, todo 
es alegría; corren los niños en pos de los corderos y de los ter* 
neritos, imitando sus juegos y sus saltos, mientras que sus 
bermanitos mayores ensayan , al conducir al pasto los gana- 
dos, aquellas inocentes tonadas que no tardarán mucho á di- 
rigir al objeto de sus sencillos amores. Él pasto de una vaca, 
el esquileo de las ovejas, la matanza del cerdo, son otros tan- 
tos motivos de alegres reuniones y de fiestas en que preside 
el ruido y la algazara. La robustez de tales campesinos indica 
la abundancia en que viven y la comodidad de su existencia, 
mientras que la granja en que se descuida la cria de anima- 
les parece abandonada á la melancolía y á la soledad. Eq 
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aquellos días en que el tiempo no permile entraren laslicr- 
ras, en aquellas temporadas en que los trabajos del campo no 
son urgentes, el labrador se vé consumido por la ociosidad, 
y su familia triste y silenciosa pasa sus largos dias mirando al 
cíelo. El pan y las legumbres son todos sus manjares , y toda- 
vía fuera dichoso el miserable gefe de esta familia , si sus cam- 
pos empobrecidos por la falta de abonos no se negasen á pro- 
porcionarle estos medios con que acallar el hambre de sus 
hijos. 

No es mi ánimo excitar á todos los labradores á que sean 
ganaderos , en todo el rigor de esta palabra ; quiero decir, á 
que formen y mantengan cabanas considerables. Esta es, por 
decirlo asi , una pfofesion diferente , y acaso mas contraria que 
favorable á la agricultura, aun cuando estuviese al alcance de 
todos. Sean enhorabuena ganaderos y pastores los que habi- 
tan aquellas provincias en que la abundancia de pastos natu- 
rales les ofrece medios con que mantener sus ganados á poca 
costa , ó aquellos países despoblados y faltos de brazos para 
desyermar y cultivar la tierra : en tales circunstancias prefié- 
rase, si se quiere, la ganadería. Ello es cierto, y esta verdad 
no podrá contestárseme , que eñ donde abundan las cabafías 
inmensas y en donde los ganados se hallan en desproporción 
con los pastos naturales, la agricultura es pobre y desmedra- 
da; y ó no se cultiva con perfección, ó los campos se ven ex- 
puestos á la voracidad de los ganados y á la inmoralidad de 
. sus dueños y pastores. Por el contrario , cuando cada labrador 
tiene el ganadito que puede alimentar con los productos de sus 
tierras, cuando mantiene en su casa de campo veinte ó treinta 
ovejas, una ó dos vacas, algunos puercos y aves en abundan- 
cia, entonces la agricultura se halla floreciente, los campos 
abonados y fértiles, la abundancia es mas general, y el estado 
se encuentra mejor abastecido. 
Es un error creer que sin grandes ganados no se asegundaría 
provisioa de carnes; y aunque este error podría combatirse 
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con rabones poderosas y convincentes, los hechos en seme- 
jantes materias son mas luminosos. 

La extraordinaria población de la Holanda , con proporción 
á su escaso territorio , población que consiste en mil y sete- 
cientas almas por legua cuadrada , excluye necesariamente la 
posibilidad de mantener cabanas enormes como las nuestras* 
Sin embargo de esto , en el año 1 806 poseia este pequeño reino 
doscientos cuarenta y tres mil caballos, setecientas sesenta mil 
cabezas de ganado vacuno, un millón de lanar, doce mil ca- 
bras, cuatrocientos ochenta y nueve mil cerdos, cerca de tres 
millones de aves, y un número tan prodigioso de colmenas, 
que solo en el departamento del Bravante había veinte mil. 

Sin embargo de la población de Francia , sin comparación 
mayor que la nuestra , y de lo considerable de su consumo, 
las carnes son mejores y mas baratas , y los grandes ganados 
para carnes son desconocidos, aunque no deja de haberlos 
para lanas. Todos los labradores tienen sus ganaditos; todos 
acuden á los mercados semanales con las cabezas que desean 
vender; el número desde dos hasta diez es el que cada labra- 
dor envia comunmente al mercado; pero son tantos los que se 
presentan á vender sus productos, que de su reunión resulta 
una abundancia de la cual no es fácil formar idea. El abasto 
de carnes es del todo libre , y cualquiera carnicero puede te- 
ner sus tablas bien provistas , sin mas caudal que el que se 
necesita para comprar de una semana á otra las cabezas que 
puede despachar. La carne es siempre buena, porque el in- 
terés propio excita al labrador á no presentar cabeza alguna á 
la venta sin haberla engordado de antemano. Los huevos, la 
leche, la manteca y las aves pueblan los mercados con la 
misma abundancia: los ciudadanos, los comerciantes, los ar- 
tistas y todas las demás clases que no cultivan , encuentran 
abundantes y buenas provisiones, y el labrador aumenta so 
caudal y los medios de enriquecerse. 

Compárese este eslado de cosas con el de España, y se ad- 
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vertirá la razoo de mis observacioDes. Sin embargo de nues- 
tras inmensas cabanas, no faltan provincias que tienen que 
abastecerse del extrangero ; y si se exceptúan las grandes po- 
blaciones ^ las capitales de provincia, por ejemplo, ni se co- 
noce la manteca , ni se encuentra leche durante todo el año, 
ni las carnes son otra cosa que las reses mas flacas y desfalle- 
cidas, que son las que se matan de preferencia. 

El celo por el bien de mi patria me ha hecho en este lu- 
gar, como en otros muchos de esta obra, abandonarla pluma 
del escritor agrario para tomar la del economista ; pero vol*- 
viendo de mi digresión , voy á explicar las reglas que se deben 
seguir en la cria de animales, tratando de ellos en particular, 
y animado de la esperanza de que el Gobierno excitará por una 
parte y protegerá ¿ los labradores que se apliquen á la econo* 
mía rural, en que tanto interesa el bien del Estado, mientras 
que las sociedades patrióticas emplearán por otra todo su. celo 
en promover la industria del campo, y que los establecimien- 
tos rurales destinados á las escuelas de agricultura darán un 
ejemplo que no será perdido. 

CAPITULO U. 

Del sAiiAdo TAenno. 



Lavaca, este animal tan digno de aprecio por la dulzura de 
8U carácter, por su tranquilidad y por los grandes productos 
que ofrece al hombre, merece el primer lugar entre los ani- 
males de cria, y deberla ser el primer mueble de una casa de 
campo. Un ternero cada año y una considerable cantidad de 
leche diaria, á excepción de los dos ó tres últimos meses de su 
preñez, son las utilidades que proporciona mientras vive, á 
mas del estiércol y de algún moderado trabajo , según la ne- 
cesidad de su dueño ; y cuando ya sus fuerzas decaen, engor- 
dándola para la matanza , ofrece otros provechos en su carne, 
su sebo, su piel, sos astas, y aun en sus intestinos. Suele una 
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vaca mantener á una familia pobre.... ¡De cuánia estimación 
no es digna por este solo titulo I 

Aunque en general las vacas grandes sean las mejores, si el 
pais no fuere abundante en pastos , será mas oportuno el pre* 
ferir las pequeñas, por la mayor facilidad de mantenerlas en 
buen estado con menos alimento. Por lo que respecta á su 
constitución física, las mejores circunstancias consisten en que 
tengan ancha la frente, los ojos mansos, roma y abultada la 
nariz, las astas lisas y abiertas, ancho el vientre y la hija* 
da, salidas las venas del pecho , y la papada grande; y en 
cuanto á su constitución moral , debe desearse que sean dó- 
ciles, mansas y sumisas , que amen á sus hijos, y que se dejen 
ordeñar sin resistencia. 

Aunque al año y medio pueda ya una vaca ser madre , no 
conviene sin embargo hacerla cubrir hasta los tres aíios, para 
que aiiguiera todo el vigor y robustez deque es susceptible; pe- 
ro llegada esta edad , puede hacerse cubrir todos los años, ó 
cada dos, si su constitución no fuere robusta. Todos los meses 
entran las vacas en calor ; pero este estado se desvanece tan 
pronto , que apenas dura veinte y cuatro horas : observación 
que se debe tener presente para aprovechar el momento y pa* 
ra hacerla cubrir, cuando por medio desús frecuentes mugidos 
y movimientos de cabeza , por la hinchazón de su vulva y por 
el licor blanco que arroja por ella, manifiesta hallarse en aquel 
estado. Debe darse á un toro que reúna las mejores circunstan- 
cias, y cuya reputación sea conocida, porque la buena constitu- 
ción del ternero depende principalmente de la de su padre. 

Cubierta la vaca no necesita de cuidado particular: basta no 
fatigarla con trabajo y administrarla un alimento sano, y en 
cantidad suficiente , pero no excesiva ; porque si engordase de- 
masiado, el feto no podria desenvolverse. Nueve meses com- 
pletos dura la preñez de las vacas ; pero á excepción de los dos 
últimos, en todos los demás debe ordeñarse, sin que la leche 
adquiera el menor defecto. Sin embargo , si se tuTÍese te iur 
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tención de criar el ternero ^ ó para perpetuar ia raza , ó para 
buey de labor, convendrá dejar de ordeñar la vaca desde el 
sexto mes, para procurar mayores fuerzas y mayor robustez 
al feto. 

Cuando llega el momento de parir, momento que indica y 
manifiesta la vaca con su agitación , sus mugidos » el abajamien* 
to de sus lados, y un licor blanco que despide por la vulva, 
debe aumentársele la cama, cerrarse el establo, si fuere en el 
invierno , y ventilarse en tiempo de calor , ; dejar obrar á la 
naturaleza. Concluido el parto , debe dársela una botella de 
Tino para restablecer sus fuerzas , y un rato después agua con 
harina; sin que sea necesario impedir que se coma la placenta» 
á lo cual las inclina su instinto , acaso con la idea de ponerse 
á cubierto de los animales carnívoros en un tiempo en que el 
ternero no puede defenderse , y en que su madre se halla falta 
de fuerzas. Es menester dejar en tranquilidad aliernero , para 
que se caliente al lado de su madre ^ y para que esta lo enjugue 
lamiéndolo , sin manosearlo, ni excitarlo á movimientos que 
podrían dañar á su tierna constitución. 

Si la vaca fuese tan dócil , que permitiere que se la ordeñe» 
aun después de haber nacido el hijo , lo que sucede con mu- 
cha frecuencia , no debe haber dificultad en permitir ai terne- 
ro que tete libremente ; porque la leche suele aumentarse cuan- 
to mas se tira y atrae. Pero si se temiese que resistirá el ser or- 
deñada , entonces se podrá separar el ternero , alimentándolo 
con leche reciente , puesta en una vasija , en la cual el hom- 
bre ola muger encargada de ello pone su mano, presentando 
el dedo índice al ternero para que lo chupe , y se acostumbre! 
alimentarse asi. En algunas parles se tiene al ternero separado 
de su madre, y se le permite acercarse á ella dos ó tres veces 
cada dia, y tetar la mitad de su leche, separándolo entonces'y 
ordeñando la otra mitad, y en otras, como en los Estados-Uni- 
dos de América, la mitad de los pechos es para el ternero, y pa- 
ra ordeñarse la otra mitad. Lo cierto es, que una vaca bien es<» 
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co gida y traiada'con dulzura y con bondad , se presta y acos- 
tumbra ¿ todo cuanto el hombre apetece. 

£1 primer ternero debe matarse luego que nace , por dos 
motivos del mayor interés: el I.» consiste en la necesidad de 
conservar las fuersas de su madre; y el 2.» en la de acostum- 
brarla á ser ordeñada por el hombre. 

Conviene sobremanera el tener un establo separado para 
las vacas y terneros : establo qué debe reunir las circunstan- 
cias que se explicaron en la primera parte. Es muy oportuno 
también el limpiar los terneros , por lo que en esto interesa su 
salud ,.y para acostumbrarlos á esta operación , y el familiari- 
zarse con ellos , tratándolos con dulzura , porque estas prime* 
ras impresiones contribuyen á hacerlos mansos. 

Cuando los terneros van al pasto con sus madres^ al fin del 
primer mes comienzan á rumiar, y á comer al fin del segundo. 
Los dientes de leche , cuya salida comienza luego que nacen, 
se completan al fin del primer mes , y á los diez y ocho 6 vein- 
te empiezan á caer, sin que se renueven del todo hasta los cua- 
tro años y medio 6 á los cinco. Las astas nacen al segundo 
a&o , y también sirven para indicar su edad , respecto de que 
cada año se forma un nuevo anillo en su circunferencia. Al año 
de nacidos , viven ya los terneros como sus madres , y su nom- 
bre se cambia en el de novillos. 

Tanto los terneros como las vacas deben recibir un alimento 
abundante, pero no siempre verde, si se desea que aquellos 
adquieran fuerza y robustez , y que la leche de estas sea mas 
sustanciosa. Los granos y las raices deben reemplazar alguna 
vez los alimentos verdes y acuosos. Es muy útil el procurarles 
el pacer en el campo , para que su salud sea mas vigorosa, y 
cuando se mantienen en el establo se les debe distribuir el 
alimento de modo que se les dé con frecuencia y poco cada 
vez, para que lo rumien y digieran mejor. El agua limpia 
debe ser su bebida , dándoseles en el verano por la mañana y 
por la tarde , y en el invierno al mediodía. 
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A los ires-años deben castrarse los que se destinan para el 
trabajo, y desde que se ejecuta esta operación entran en la 
clase de bueyes , de los cuales se habló en la primera parte. 

Desde que una vaca deja de entrar en calor, y comienza 
á adquirir mayor gordura, lo que sucede siempre desde los 
diez hasta los quince años , debe destinarse para la matanza, 
porque de diferirlo ninguna utilidad podria conseguirse. 

Se tratará de la leche de vaca ei\ el capitulo de la lechería, 
en donde procuraré reunir todo lo perteneciente á este pro- 
ducto general de los ganados. 

CAPITULO 111. 

Del cunado lannr. 

La utilidad que el ganado lanar procura á los hombres y al 
Estado, es demasiado conocida para que yo me detenga á 
manifestarla. Todo es útil , todo es provechoso en este ganado, 
y su mansedumbre y docilidad aumentan el aprecio y la esti* 
macion , que le deben por tantos títulos. 

Las señales que suelen acompañar á una buena oveja con- 
sisten en que tenga ancha y lanuda la frente , los ojos negros 
y rasgados, anchos el lomo y el cuerpo, baja y lanuda la 
barriga, las piernas delgadas y cortas, gruesa la cola y fina la 
lana. Las mismas señales deben concurrir en el morueco ó 
padre, con sola la diferencia de deber ser mas alto. El vigor 
de estos animales se suele conocer tomándolos por una de sus 
piernas de airas I si sacuden con fuerza, con violencia y sin 
cesar, son por lo común vigorosos y robustos , pero si tiran 
débilmente y cesan pronto de sacudir y forcejear para des- 
pr^derse, su constitución suele ser débil. 

Antes de dos años no debe emplearse ningún morueco para 
cubrir á las ovejas , porque sus productos no serian vigorosos, 
y la constitución del mismo se debilitaría. La misma edad de- 
be tener la oveja para que se le permita ser madre; y si acón- 
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teciese que alguna concibiere antes de esla edad , se le deberá 
impedir qae crie el cordero, por haber enseñado la experien-» 
cia, que no es la preñez, sino el criar lo que principalmeate 
las desmejora y debilita. Un morueco suele todavia ser capaz 
de engendrar á los ocho y diez años ; y una oveja de concebir 
á los doce ó los quince, si se han cuidado como coaviene^ 
Cincuenta ovejas cuando mas son las que puedea hacerse 
cubrir por cada morueco , porque un número mayor lo debi- 
litaría , y los corderos serian menos vigorosos. 

Si los moruecos fuesen todo el año mezclados con las ovejas, 
en todas las épocas del año habría algunas que entrasen en 
calor, y de consiguiente en todas habría corderos que na- 
ciesen: pero esto no puede convenir, porque cada país, según 
el clima, ofrece una estación mas favorable que las demás a' 
nacimiento de los corderos , para que sus madres se encuen- 
tren mejor alimentadas en el momento en que mas lo nece- 
sitan. Desde el mes de junio hasta el de octubre entran de 
ordinario las ovejas en calor , y contando con que su preñez 
dura cinco meses , el propietario deberá decidir cuál es la época 
en que le será mas conveniente que la parición se ejecute, 
por razón del clima y de los pastos. Decidido que sea áqne 
se cubran las ovejas, entonces, y no antes , deben mezclar- 
las con los moruecos, y conducidos juntos durante un mes, 
pasado el cual deben otra vez separarse , para que las ovejas 
se queden con mayor quietud , y estén menos expuestas á los 
accidentes que las hartan abortar. Si el pastor conociese que 
todavia han quedado algunas ovejas sin cubrir, deberán de- 
jarse en el ganado por algún tiempo uno ó dos moruecos. 

Durante el tiempo de la preñez debe cuidarse de las ove- 
jas mas particularmente, absteniéndose el pastor de precisar- 
las á hacer marchas forzadas, de fatigarlas, de exponerlas 
á un mal temporal , de hacerlas entrar y salir por puertas 
estrechas, y de no procurarles pastos convenientes, etc. etc.: 
es muy oportuno el formar un solo ganado con las ovejas 
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preñadas, para darles mejores pasl os y mayor quietud, lle- 
vando con separación las reses vacias y los machos , y for- 
mando con ellos olro ganado , al cual se suele dar el nombre 
de cacto. 

La parición se verifica por lo común naturalmente y sin so- 
corro alguno; pero si este fuere necesario, el pastor cuidado- 
so é inteligente lo sabrá administrar sin detenerse en extraer 
el cordero, aunque sea á trozos, para salvar la madre. El 
cuidado de las paridas debe ser todavía mayor que el délas 
preñadas , por lo que respecta al alimento, para que el corde- 
ro se pueda desenvolver teniendo leche abundante , y su ma- 
dre repararse de las fatigas del parto y fortificarse. 

Si este hubiese sido tardío, y en una época en que ya hubie- 
re yerba en los pastos, podrá destetarse el cordero á los dos 
meses; pero en otro caso se deberá diferir esta operación hasta 
que tenga cuatro ó cinco meses. Para destetar el cordero basta 
separarlo de su madre; la olvida pronto, y la oveja pierde 
su leche con la misma facilidad y prontitud. Por esta causa, 
cuando en el pais se fabrican quesos con la leche de las ovejas, 
se. debe aprovechar la última temporada de la cria , porque en- 
tonces necesitan los corderos de menos leche con moílivo de 
lo que comen; y no habiéndose destetado, aun la tienen sus 
madres en abundancia. 

A los cinco ó seis meses suelen ya los corderos ensayarse á 
cubrir á sus madres y á las corderas; por cuyo motivo deben 
llevarse con separación. En esta misma edad , ó dos ó tres me- 
ses mas tarde, según el clima, deben castrarse los corderos 
que se destinan para carneros , ó cortando las bols.as y extra- 
yendo los testículos, ó torciéndolos ó apretando con fuertes li- 
gaduras los cordones espermáticos, para que se gangrenen y 
caíganlos testículos y sus bolsas. Esta misma operación se 
practica muchas veces en los moruecos, cuando se destinan 
para la matanza, por lo mucho que se mejora por este medio 
la calidad de sus carnes; y en algunos países se ejecuta taoH 
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bien en las corderas, quitándoles el ovario, con el mismo ob- 
jeto de que engorden mas y de que sus carnes sean mas sa- 
brosas. 

Generalmente se corta la cola de las corderas para que reci- 
ban mejor al macho, y para que el cordón umbilical no se em- 
barace en ella al tiempo del parto; y en algunos países suele 
también cortarse á los corderos para que su lana sea mas lim- 
pia, no recibiendo en este caso la suciedad de que la llenan los 
movimientos de la cola en tiempo de diarreas y de humeda- 
des. Esta operación se ejecuta con la mayor facilidad: toma el 
pastor la res y la coloca entre sus piernas, córtale la cola con 
un cachillo de buen corte, y sin aplicarle cosa alguna sobre la 
herida, la deja en libertad: suele derramar algunas gotas de 
sangre, pero el corle se cierra luego sin otra consecuencia. 

Al afio suelen también cortarse las astas de los corderos, 
porque no necesitándolas para defenderse en el estado de do- 
mesticidad en que viven , les embarazarían para introducir y 
sacar sus cabeza^ por entre los arbustos en busca del pasto, y 
les servirían para dañarse entre si , y aun para herir á las ove- 
jas. De varias maneras se ejecuta este corté; pero la mas sen- 
cilla y la menos penosa para el aaimal que lo sufre, es la 
que se practica con una sierra. 

Esta es también la época de hacerles las señales de fuego ó 
de corte que se suelen ejecutar sobre las reses: los primeros 
en la cabeza y los segundos en las orejas; pues por lo que res- 
pecta á las que se hacen con alquitrán, se deben repetir todos 
los años cuando la lana se comienza á igualar después del 
esquileo. 

Desde que los corderos se han destetado hasta que cumplen 
el primer año, suelen llamarse borregos: primales y durante 
el segundo año ; y tercencosy Jurante el tercero. En algunas 
partes se llaman borregos, durante el segundo año: primales 
en el tercero; y íercencos durante el cuarto , denominaciones 
que varian según las diferentes prácticas de las provincias. 
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Selialan los dientes la edad de los anímales qae pertenecen 
al ganado de lana. Carecen de ellos en la mandíbula superior» 
y tienen ocho en la inferior, los cuales les nacen en el primer 
año. En el segundo pierden los dos del medio y se reemplazan 
por otros dos mas anchos y menos punteagudos: en el tercero 
caen también los dos dientes contiguos á los dos nuevos, esto 
es, uno de cada lado y se reemplazan del mismo modo; y en 
elcuarto y quinto se verifica igual mudanza, resultando en- 
tonces ser ya imposible el conocer la edad , si no es que se de- 
duzca por aproicimacion, según lo mas ó menos usados que se 
advirtieren. 

Suele disputarse si conviene tenerse siempre ¿ descubierto 
el ganado lanar, ó si es mas oportuno el cerrarlo por las no- 
ches en las parideras ó corrales. Si esta cuestión hubiera de 
decidirse por los. propietarios de tierras, que solo tienen el 
ganado por el abono que les procuran sus excrementos y sus 
orinas, desde luego se resol veria en favor del cerramiento; 
pero si se mira esta cuestión bajo el aspecto solo de la utili- 
dad del ganado y su prosperidad, debe sin duda alguna deci- 
dirse según fueren las circunstancias locales, porque según 
ellas, ó convendrá cerrarlo ó tenerlo á descubierto durante la 
noche. Las lluvias, las humedades y el mal tiempo, son se- 
guramente dañosas al ganado , aun cuando no lo sea el frió 
por intenso que fuere. Sin embargo de esto, un corral oscuro, 
estrecho, sin ventilación , húmedo y sucio, será incomparable- 
mente mas dañoso que las lluvias y que el mal temporal. Por 
estos principios, en un pais húmedo y en un tiempo lluvioso, 
deberá cerrarse el ganado si se tuvieren corrales cómodos y 
sanos, y mantenerse á descubierto en tiempo sereno y aun en 
el lluvioso si se careciere de corrales que reúnan las debidas 
circunstancias. 

Consisten estas: lo 1 ." en que sean capaces y proporcionados 
al número de cabezas: lo 2.® elevados por lo menos nueve pies, 
para que no se encuentre el ganado precisado á respirar en una 
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atmósfera mefítica y viciada en pocos minutos: lo 3.o provís^ 
tos de ventanas al norte y mediodía para procurar la ventila- 
ción, y de pnertas capaces que se puedan cerrar en el invier- 
no: lo 4.0 situados en terreno seco y libre de humedad; y 
5.* limpios, es decir , que no tengan una cantidad excesiva de 
estiércol. Es muy oportuno también que haya un corral ó 
patio descubierto delante de los establos , no solamente para 
que puedan salir á él lasovejas.que lo deseen durante la no- 
che, sino también para recoger mayor cantidad de estiércol, 
por hallarse averiguado, que al salir las ovejas de la paridera 
se vacian siempre. Una casita, estoes, un cubierto con puerta 
y chimenea para los pastores, situado en la entrada misma de 
la paridera, es también necesario: y si áesto se añade que 
delante de ella haya un terreno espacioso é inculto, para que 
las entradas y salidas sean mas libres, reunirá semejante edi- 
ficio cuanto ^e puede desear. 

Si se tratase de una paridera destinada para un ganado es- 
tante que se retira á ella todas las noches, y que hace parte de 
los edificios de una casa de campo , deberá estar situada de 
manera que se entre en ella por el corral cerrado que forma 
el patio de toda la casa, y que su puerta se pueda descubrir 
desde la habitación del dueño y ser bastante capaz para que 
pueda entrarse con el carruage , no solamente para estraer el 
estiércol de tiempo en tiempo , sino también para entrar la 
paja, las hojas secas y las yerbas, y aun la tierra que debe 
formar la cama del ganado y recibir la humedad de su orina 
para aumentar la cantidad de abonos. Las parideras de esta es- 
pecie deben tener pesebres en abundancia para las estaciones 
en que debe mantenerse el ganado en ellas, ó enteramente, 
como en tiempos de nieves y de humedades, ó solo en parte 
cuando los pastos son escasos y no pueden alimentarlo del to- 
do. Por esta razón conviene también que sobre la paridera ó 
establo se halle el lugar destinado para el heno y demás provi- 
siones, y que en el piso de este mismo lugar haya una trampa 
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por U eoal se hagan bajar al establo mismo. Para dar á estos 
edificios la capacidad conveniente, deberá calentarse que cada 
oveja necesita quince pulgadas de anchura al acercarse al pe^ 
sebre, y cuatro pies por lo menos de longitud. 

Si ios ganados se alimentasen siempre en los pastos, debe 
cuidarse mucho en procurárselos abundantes y libres de bu* 
medad, porque nada perjudica tanto á su salud como los alí* 
mentes húmedos. Asi, pues, ni deberán conducirse á los ter**- 
renos acuáticos y pantanosos, ni dejarlos salir de la paridera 
ó establo basta que el rocío se haya disipado , ni dejar de con- 
ducirlos por.terrenos altos y ventilados, cuando por no poderse 
hacer otra cosa fuere indispensable el llevarlos al pasto en 
tiempo de humedad. 

No seria fácil el detallar todos los alimentos que se pueden 
destinar para los ganados cuando se alimentan en el establo, 
porque hay muy pocos que no les convengan si consisten en 
vegetales. Asi, pues, el heno, la alfalfa , el trébol mezclado 
con alguna cantidad de paja menuda , las hojas de los árboles, 
y en especial las del moral y de la viña, los granos y legum-^ 
bres, la raices, como patatas, remolachas, nabos ^ etc., las 
verduras, el salvado, etc. , etc., todo es provechoso á estos 
animales , y de todo se debe hacer provisión , sea para el in- 
vierno ó sea para aumentarles la ración en las demás estaciones 
del año. Dos libras y medía de forrage suelen bastar por día 
para cada cabeza mayor, y la mitad para cada cordero; de^ 
bicndose doblar esta cantidad cuando el alimento no consiste 
en forráges secos, sino en hojas de árboles ó en raices. Lo di-* 
cho se deberá entender en el caso que enteramente se man« 
tuvieren en el pesebre, porque si saliesen á pacer por algún 
rato, la cantidad indicada se deberá disminuir á proporción 
del alimento que se hubiesen procurado en el pasto. 

El comer con exceso en los prados artificiales, compues- 
tos de aifalfa ó de trébol , suele producir al ganado inflama*, 
ciones mortales; observación <)ue no se debe olvidar, pa- 
TOMOIf. <Q 
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rá ao permitirle pacer ea ellos sino de paso j sin detenerse. 

Debe todos los días llevarse el ganado al abrevaderoii pro- 
porcionándole agnas claras , limpias y corrientes , y apartán- 
dole de las corrompidas y pantanosas, especialmente eñ tiem- 
po de calor. Jamás se le debe atormentar para qne llegne pronto 
al abrevadero, porque si llegase acalorado, el exceso con que 
se entregaría al agua le sería perjudicial. El uso moderado de 
la sal es úlil á la salud de este ganado, como á la de todos Ion 
animales, pero su exceso le perjudicaría. 

En tiempo de verano debe permitírsele el descansar algunas 
horas en lo fuerte del día, procurándole la sombra de los ár- 
boles , ó en su defecto una altura en donde el aire sea mas 
fresco y puro. 

Se ha creido por algún tiempo, y aun acaso se cree por al- 
gunos , que la profesión de pastor se podia ejercer por el hom- 
bre menos dotado de inteligencia, i Qué error tan craso ! Con 
solo reflexionar sobre el cuidado que exigen las operaciones 
detalladas hasta aqui , se conocerá que para ser pastor se ne- 
cesitan mayores luces que para ser jornalero del campo. ¿Qué 
será, pues, si á lo dicho se añaden las demás atenciones que 
debe tener? En efecto, debe el pastor curar las reses enfer-í 
mas, evitar lo que puede dañar á su salud , cuidar mas par- 
ticularmente de las débiles, preñadas y paridas, ponerlas to- 
das al abrígo de malos temporales y fuera de peligro de ser 
robadas y atacadas por los anímales carniceros, prociuraries 
alimento sano y abundante en comida y bebida , variando día- 
riamente el camino de los pastos, y en el tiempo de la pari* 
cion conducirse con el mayor celo y solicitud. Semejantes coi- i 

dados exigen ciertamente honradez , aplicación y facultades i 

intelectuales mas que ordinarias, sobre todo en una clase de ' 

hombres que privados de toda instrucción, deben confiarlo 
todo á su memoria. Un buen pastor conoce su ganado y los ín* 
dividuos de que se compone; se halla siempre en disposición 
4e dar cuenta á 3U daefio y de instruirlo de todo su estado, de 
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SQd aomentofl^y de sos pérdidas , y de cuaoto exige so pro^pe^ 
rídadi impide que el ganado camine con precipitación para^ 
qae no se fatiguen con exceso ni se estravien los mochos indi^ 
vidoos débiles^ qae siempre se bailan aon en el ganado mejor 
constitoido ; baoe consistir las marchas en coatro ó cinca le- 
gnas cuando mas« en las épocas en que viaja el ganado; en- 
sefia i los perros, coida de las pieles de las cabezas muertas, 
se abstiene de causar dafio en las propiedades agenas; y son 
tantas en suma las atenciones que debe tener, que ni fuera 
fácil el detallarlas, ni suele ser común el reunirías. Asi lo ha 
reconocido el gobierno francés, cuando en Rambouillet ha es- 
tablecido una escuela práctica para pastores. La inocencia de 
los que desde niños se dedicaron á esta profesión , la soledad 
en que viven, su poco ó ningún trato con las gentes, esto les 
ha dado un carácter al parecer salvage, que sin razón se toma 
per ignorancia y embrutecimiento; pues por lo demás,* con un 
extenor tosco y grosero y con modales inciviles, pueden com- 
ponerse y aliarse los conocimientos de su estado , y la honra* 
dez y el celo con que lo deben ejercitar. 

Creen algunos que el ganado lanar experimenta anualmente' 
una muda de su lana, como las aves de sus plumas; pero se ha 
salido de este error por las diferentes observaciones hechas con 
este objeto. Algunos merinos dejados sin esquilmar durante tres 
afios en Rambouillet, produjeron al fin de este tiempo la misma 
cantidad de lana que la que bubieran producido en tres cor- 
tes : dieron cada uno treinta libras de lana , cuando su produc- 
to anual suele ser de diez. El Sr. Tessier , muchas veces cita- 
do, asegura haber visto en el cementerio de Metz un camera 
viejo que los judíos conservaban sin esquilmarlo jamás hasta 
que muriese, por una de las prácticas íde su religión, y su 
vellón era tan enorme , que llegaba por todas parles hasta el 
suelo. Sin embargo de esto, que me ha parecido deber expli- 
car , porque los errores jamás son útiles , es indispensable pro* 
peder afiualmente á 4espojar al ganado del peso de so lana: Iq 
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4.* porque su calidades mejor: lo 2.^ porgúese évitau laspér-' 
didasdelaque dejan por todas partes, cuándo los vellones' 
son demasiado grandes; y lo 3.* porque conviene desembarur 
xarlo de un peso incómodo, especialmente para el Térano. 

La época para el esquileo varía según el clima de cada pais, 
porque no debe ejecutarse hasta que los frios hayan pasado, 
eligiéndose, si es posible , un tiempo seco y caloroso , i causa 
de que el frío y la humedad dañarían al ganado recien despo- 
jado de su lana. Es un abuso el procurarle un calor excesivo 
y el hacerlo traspirar con exceso , para que la ' lana se corte 
con mas facilidad. Así sucede que el ganado se debilita, y 
que se compromete su salud por la demasiada circulación <(ue 
se da á su sangre. Conviene , si , un calor moderado , pero el 
exceso es perjudicialisimo. La perfección del esquileo consiste 
en cortar la lana con igualdad , y lo mas rasa posible , cui- 
dando (le no herír al ganado , bien que la mayor parte de se- 
mejantes heridas suele curarse solo con cubrirlas con un poco 
de carbón pulverizado. 

Cortada la lana debe recogerse doblándose cada vellón y co- 
locarse en sacos, é suelta, en un lugar libre del sol y de la hu- 
medad , porque el calor disminuiría su peso , y la humedad la 
haría desmerecer. El polvo es también perjudicial á la buena 
calidad de la lana. La de los corderos » llamada miino^ debe 
colocarse con separación , por ser inferior so calidad y su pre* 
cío. La lana sucia se conserva mejor que la lavada; por esto 
hay algunos que para libertar á aquella de los insectos acos- 
tumbran á colocar en el almacén en que la conservan dos ó 
mas vellones de lana lavada , á los cuales acuden siempre los 
insectos sin acercarse á la lana sucia, y por este medio se con* 
sigue mejor el exterminarlos medíanle á que se les halla reu- 
nidos. 

Lo dicho hasta aquí contiene los principales preceptos que 
se deben seguir en la cria del ganado lanar; preceptos que 
cs^da uno podrá aplicar al suyo , sea bmshumante ó e^tmttei 
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maullido al pasto ó al pesebre, y sea cual fuere el número 
deindÍTÍdoos que lo compongan. Pero no quisiera cerrar esle 
capitulo sin excitar á mis compatriotas á extender y multipli- 
car la raza de merinos, ó por lo menos á mejorar las lanas, 
cruzando con ellos las ovejas comunes. Averiguado está ya 
que iié es la trasliomacion ó los viáges anuales de los merinos 
la verdadera causa de la bondad de sus lanas. La Sociedad pa- 
Iriótii'a de Madrid , en el informe que escribió el Sr. Jovella- 
Bos, manifestó el motivo de sus viages, bien diferente del que 
tendría por objeto aquella mejora, y diferentes observaciones 
han confirmado que la raza de los merinos puede conservarse 
del mismo modo en los ganados estantes. ¿Por qué, pues, en 
algunas de nuestras provincias no se ad(!|uieren merinos para 
multiplicarlos en lugar de las castas ordinarias, ó cuando me^- 
nos^^para cruzarlos con estas? La Inglaterra, la Holanda y las 
demás naciones de Europa se han ocupado sin intermisión en 
mejorar sus lanas, cruzando sus gapados con castas extran* 
geras; ¿y nosotros que tenemos dentro de casa la mejor casta 
que se conoce, descuidaremos el multiplicaría ? ¿Ya que per- 
mitamos ¿ los extrangeros el manufacturarla y el extraer nues- 
tro dinero con los paños fabricados con nuestras lanas mismas, 
por lo menos no aumentaremos nuestra economía rural para 
sostener la balanza cop la venta de lanas finas? He creido com- 
placer á mis lectores dándoles un corto resumen de ía historia 
de los merinos introducidos desde España en Francia , lo que 
servirá al mismo tiempo para excitarnos con el ejemplo de nues- 
tros vecinos á perfeccionar nuestras lanas. 

Mediante el correspondiente permiso del Rey nuestro señor, 
compró el gobierno francés en 1786 trescientas ochenta cabe- 
zas de merinos españoles, de las cuales solo llegaron trescien- 
tas sesenta y seis á Rambouillet, por haber muerto catorce en 
el camino. Los pastores españoles que las condujeron perma- 
necierojíi para cuidarlas y para enseñar á los otros desde el mes 
de oct^ubre de dicho año hasta el de abril de 4787, á pesar de las 
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torbalefleias de la revolacioa: este establerániento meieeid 
siempre la atención del gobierno, y sinrió para perfeccionar 
las castas cómanos , kabiéndose observado qae los indhidaos 
qoe proceden de él ban conservado j conservan toda la ex* 
céléncia de los de Espafia. 

En los primeros aftos se dieron gratuitamente algunas cabe* 
sas de estos merinos i varios particulares , y poco tiempo desr 
pues se vendieron algunas á cincuenta francos ó pesetas de 
Francia cada cabeza. Las turbulencias políticas suspendieron 
estas ventas ; pero en 1797 se volvieron á continuar en pública 
subasta , y se vendieron en aquel afio y en los siguientes á los 
precios exorbitantes que manifiesta el estado que sigue: 

AMOS. (aBGIOS DK LOS HOEUEGOS. PBXGIOS DS US OVEIAS. 



4797 á 72 francos la cabeza, á 407 francos la cabesa. 

98 á 64 á 80 

99 á 60 á 78 

4800 á 80 ¿68 

804 á 333 á 209 

802 á 442 ¿236 

803 ¿ 243 ¿348 

804 ¿ 369 ¿259 

805 ¿ 479 ¿443 

806 ¿ 394. . . ¿272 

8Ó7 ¿ 444 ¿305 

808 ¿ 605. ¿ 286 

Después de esta época decayeron los precios de los meri- 
nos, porque con ocasión de la última guerra pudieron los fran- 
ceses adquirirlos de España con mas comodidad. 

En los diez y ocbo años que pasaron desde 4787, en que 
se formó el establecimiento de Rambouillet, basta 4805, se 
aumentaron tan prodigiosamente los merinojs de Francia, y los 
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mestizos ó prociiídentes de castas cruzadas , que sé. contaban 
ya sesenta y seis mil de los primeros y tres millones de los se- 
gundos; y si á esta consideración aumentamos los precios 
exorbitantes á que compraban los particulares las cabezas de 
merinos de la cabana de Rambouiílet, única entonces en Fran- 
cia , nos convenceremos de la importancia que pusieron Jos 
franceses en mejorar sus lanas, perfeccionando las castas de 
sus ganados. 

¡ Qué contraste entre esta conducta y nuestra desidia I Pro<t 
vincias enteras hay en Espaila en las cuales no se piensa ja* 
más en mejorar las castas ordinarias, sin embargo de la pro- 
porción que se.tiene y de la facilidad con que se podría cour 
seguir, pues todas las experiencias hechas sobre el particular 
han convencido uniformemente que con solo emplear morue- 
cos merinos durante cuatro generaciones consecutivas se con- 
sigue la perfección total de las lanas, y que resulte la casta 
merina, con tal de que no se empleen en ninguna de ellas mo- 
ruecos mestizos ó producidos por las primeras generaciones. 

CAPITULO IV. 

0el sanado eabráa* 

Aunque la cabra sea inferior ¿ la oveja en los productos 
que proporciona al hombre, no deja de ser útilísima en las 
casas de campo, por el abono que produce su estiércol, y por 
la .abundancia de su leche darante cuatro ó cinco meses del 
año. 

. La mejor cabra es la que tiene grande cuerpo , ancho el 
lomo, la.cabeza pequeña y ligera, el cuello corto y grueso,, 
caídas las orejas, las piernas firmes, y el pelo recio, pero 
suave. Las mismas señales deben concurrir en el macho padre,, 
llamado en unas partes cabrón , y en otras cojudo , aumentan*- 
.cióse la de tener la barba bien poblada. Las cabras mocAas ó 
sin astas , son mas apreciables, no solamente porque se embá* 
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razan meñoi entre los arbaslos , sino porqoe se dafian menotf 
entre sí , y se evitan los golpes qae se suelen dar en el vientre, 
de lo cual se signen muchos abortos. El color de ellas es indi- 
ferente. 

Podrían los machos engendrar desde que tienen un año; 
pero es sin comparación mas ventajoso el no permitírselo hasta 
que tengan dos, para que lleguen al oslado de vigor de que 
son capaces, y para que sus hijos sean mas fuertes y robustos. 
La demasiada lascivia de estos animales los hace llegar nntes 
al término de su.carrera; y así es que á los seis ó siete aftos 
suelen ser impotentes. Un solo macho cubriría ciento y cin- 
cuenta cabras; pero en perjuicio suyo y en el de sos produc- 
tos; por esto suelen dar á cada uno ochenta cuando ínas. 

Las cabras son capaces de concebir antes que las ovejas; 
pero sin embargo de su disposición para ello, no convendrá 
darías á cubrír hasta que tengan diez y ocho meses. Lo que sé 
^ acaba de decir sobre la cabra , y sobre los machos , conven- 
cerá de la necesidad de llevarlos separados, y de no mezclar- 
los con las hembras hasta la época en que deben cubrirlas , es 
decir, hasta el dtoño, que es la época en que. las cabras en- 
tran en calor. Por otra parte , cubiertas á este tiempo Tie- 
nen á parir en la primavera , con la ventaja de tener mayor 
abundancia de leche por razón de los pastos, y con la utilidad 
que resulta para los cabritos de poderlos destetar sin inconTe- 
niente. El preñado de las cabras dura cinco meses, como el de 
las ovejas; pero su parto suele ser mas dificil y necesitar con 
mas frecuencia el socorro del pastor* 

Quipce días después de haber parido se comienza á ordefiar 
las cablas, sin que por esto sufran los cabritos, porque la leche 
de sus madres es tan abundante, que basta para todos; y 
también porque comienzan ya á rumiar , y son susceptibles de 
destetarse por grados, hasta que cuando tienen mes y medio, 
se destetan del todo. La cabra es el animal que se deja ordefiar 
mas fácilmente, y con menos resistencia, y asi es qne da« 
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rftnte cuatro ó «as meses proporciona ana considerable cantío 
dad de leche, mas saludable que la de oveja, y útilísima para 
la fabricación de los quesos. 

Los cabritos qoe no se necesitan para padres, deben castrar- 
se á los seis o siete meses , porque desde este tiempo comien* 
tan ya ¿ entrar en calor. La operación se practfcadel mismo mo* 
do que con los corderos. 

La edad dé este ganado se conoce por sos dientes, signien- " 
do las mismas reglas que las explicadas en cuanto al ganado 
lanar , por ser igual su número, su situación, y la manera de 
nacer y de renovarse. 

Para conducir y gobernar este ganado como conviene, de- 
berá tenerse presente: lo primero, que necesita mucho mas ali- 
mento que el lanar, aunque no sea tan delicado en la elección 
de las sustancias que lo componen. Todo es bueno para las ca- 
bras, suele decirse, y con razón; porque dé todo sacan par- 
tido, y ninguna cosa parece dañarles. Sin embargo manifiestan 
mayor inclinación á los arbustos y á las ramas jóvenes de los 
árboles, y apetecen mucho mudar de sitio y correr una grande 
extensión de terreno, comiendo siempre, pero sin detenerse. 
Lo segundo, que les acomoda sobremanera subir ¿ las altaran, 
á Los peftascos escarpados y á los lugares en donde otros gana- 
dos no podrían sostenerse, y mucho menos encontrar alimento. 
Foresto las cabras son el mejor ganado para los pastos de los 
montes, que cubiertos de nieve en el invierno, presentan en 
el verano abundancia de yerbas sustanciosas. Y lo tercero, 
que este ganado es menos sensible al calor que el lanar, perip 
mucho mas sensible al frió, y tanto por lo menos á la bume- 
dad. Tiene su fibra mas seca y mas tirada que las ovejas, por 
cuyo motivo le es menos dañosa la yerba humedecida con el 
roció. 

A excepción del cuidado particular que exige este ganado 
perlas circunstancias particulares que acaban de explicarse, 
por lo demás se le podrán sin inconveniente aplicar las mia- 
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masTCglas que las que se previnieron en el capitulo anteric^^ 
para la cría de las ovejas, coa las cuales tienen las cabras la 
mayor analogía. , ' 

' La gran diGcultad, y lo que ha ocupado principalmente á 
los escritores agrarios, es el hallar el modo de criar y mante^ 
Her ganados de cabras sin perjudicar á las plantaciones. Ello 
es cierto que su diente es mortal y venenoso páralos árboles^ 
y que una de las causas de la destrucción de nuestros plantíos 
y de la despoblación de muchos de nuestros montes , es sia 
duda alguna el haberse permitido ¿ las cabras el pacer librea- 
mente, y el no haberse observado las ordenanzas que se lo 
prohiben en muchos lugares. Por esta razón, si se tratare de un 
ganado numeroso, es indispensable el destinarlo á las monta^ 
lias, ciiyas cimas se hallan en el verano cubiertas de una yer-^ 
la abundante qué no se puede aprovechar de otra manera^ 
precisando ¿ sus duefios á mantenerlo en el establo durante el 
invierno. Todo lo que sea permitirle pacer en los terrenos ba~ 
jos y cerca de las plantaciones, es favorecer al particular ea 
perjuicio del común. Pero si se trata de algunas cabezas man-* 
tenidas por el labrador en su mismo campo, entonces el go- 
bierno no se puede oponer al ejercicio de esta industria, sin 
atacar el derecho de propiedad, uno de los mas sagrados del 
hombre. El labrador encontrará sin el menor perjuicio medios 
<de mantenerlas con el despojo de sus árboles, con el pasto ea 
terrenos no plantados, con las raices , verduras y orujos en el 
.establo , etc^, etc. ¿T por qué no se permitirá á la pobre viuda, 
al miserable jornalero , óargado de familia, el mantener un 
-animal que tanto le ayuda á alimentar á sus hijos , que se con* 
tenta con un rinconcito de la casa , que es susceptible de afición 
hacia el hombre, y cuya adquisición cuesta tan poco? ¿Por 
qué se le impedirá el hacerla pacer junto á los caminos public- 
eos y en los terrenos comunes , y el recoger las hojas de los ár- 
. boles para mantenerla en el invierno? To bien sé que rara vez 
dejan estas condescendencias de hacer algún perjuicio; pwo sé 
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iambien que un animal tan recomendable, en el coal en «€«> 
mejantes casos se cifra el mantenimiento de una familia desr 
tenturada, merece ciertamente algún disimulo; y que ño d^ 
hemos perder de vista que la subsistencia de los pobres se ha- 
Ib afianzada por la Providencia en el sobrante de los ricos. 

CAPITULO V. 

iM 1* leekerla , de la leehé, de 1» mmnUsem y del 4ae«e« 

La leche: esta sustancia tan útil y tan apetecida para el ali- 
mento del hombre, ofrece á una casa de campo bien adminis- 
trada recursos infinitos; y es una fuente de riqueza, superior 
machas veces á la de los frutos de la tierra. Si solo se tratase 
; de venderla en la forma que sale de los pechos del animal, 
apenas se necesitarla otro edificio que el simple cubierto en 
que se ordefia y se coloca en los vasos y vajíUos destinados á 
trasportarla; pero debiéndose fabricar con ella el queso y la 
manteca, es necesario un edificio particular, consagrado úni- 
camente á esta fabricación, y dotado délas circunstancias que 
exige la misma. 

Es la leche la sustancia mas susceptible de alterarse por las 
variaciones de la atmósfera y por el contacto de los vasos é 
instrumentos, embebidos y penetrados de malos olores; y es- 
tas dos causas de su alteración son las que deben corregirse 
por medio de un edificio conveniente. En una palabra, la le- 
chería debe tener siempre un mismo grado de calor, el cual 
aegan todas las observaciones consiste en los ocho ó diez gra*-' 
dos del termómetro de Beaumur; y debe poderse mantener en 
el mayor estado de limpieza. Si el calor fuere mayor en el ve- 
rano , la leche se agriaría antes que la crema pudiese separar- 
se y^sabir ¿ la superficie para extraerse y fabricar la manteca! 
y si en el invierno hiciese mayor frió en la lechería, la sepa- 
ración dé la crema sufrirla dificultades. Debe, pues, según es- 
. tcí» jtfincipios, mtuarse al norte , ser en parte subterránea , ea- 
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Ur cobierta de una bóveda y tener respiraderos y aun venta-- 
ñas de Tentilaeion para procurarle, según el estado de la at- 
mósfera, el grado de frescura que le conviene, abriendo 4 
cerrando la entrada del aire exterior. 

Siendo la leche tan susceptible de alterarse por el contacto 
de cualquiera materia fermentable, debe la lechería construirse 
de modo que se pueda mantener con facilidad en estado de 
limpieza. Sus paredes, pues, y su bóveda ó techo deberán 
blanquearse, sin que se hallen desigualdades que ofrezcan 
nidos á los insectos, al polvo y á la suciedad : sus ventanas 
deben tener una red de hilo de hierro que impida la entrada 
á los animales: su piso debe ser de piedra ó de ladrillo, y 
pendiente hacia el conducto ó canal que debe haber en uno de 
sus lados para dar salida al agua que se emplee en lavarlo: 
debe tener en medio una grande mesa de piedra , para las ope- 
raciones de la lechería , y bancos también de piedra alrededor 
para colocar sobre ellos los vasos que contienen la leche y la 
¿rema. 

Debe tener un segundo cuarto ó gabinete destinado á con- 
servar el queso y la manteca después de haberse fabricado, 
guarnecido de estantes y construido por los mismos principios 
de limpieza. 

Debe haber un vestíbulo ú oficina exterior con su chimenea 
y hogar para calentar el agua, destinada á lavar los utensilios, 
y la leche que se destina á la fabricación de los quesos. 

Una buena lechería debe contener buenos y abundantes 
utensilios; y dejando para mas adelante los que se necesitan 
para la fabricación del queso y de la manteca , los demás con- 
sisten principalmente en vasos de tierra sin barnizar, estre- 
chos en su fondo y anchos en su boca para facilitar la subida 
de la crema y la consistencia que debe adquirir en la superfi- 
tié^ para][separarse cuando se necesite. Las dimensiones miui 
á propósito para que se consigan estos objetos, sou las siguien- 
tes: seis pulgadas de fondo ó altura: otras seis de diámetro en 
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sa saelo; y quince de diámetro en la boca ó abertura. Todos 
estos Yasos j las cucharas ó espátulas que se emplean en la 
separación y traslación de la crema y de la cuajada , deben la- 
rarsecon la mayor perfección cada vei que se emplean , y 
enjugarse y secarse, para que cuando se vuelvan á necesitar 
se encuentren en el debido estado de limpieza. Esta es el al- 
na de una buena lechería, y por esto las manipulaciones de 
la leche suelen ser de la inspección de la labradora y de sus 
hijas y criadas, como mas á propósito para los cuidados pro- 
lijos que se necesitan para el aseo. 

De la leche. Sin entrar en detalles químicos, impropios de 
mi objeto, trataré de hacer conocer esta sustancia, y hablaré 
del modo de extraerse del animal. Ella forma un alimento agrá- 
dable y sano en todas las edades del hombre, y se compone de 
cuatro partes bien distintas, cuya mayor ó menor proporción 
entre si forma la diferencia de todas las especies de leche, y* 
son la manteca , el cuajo ó materia quesosa , el suero y el hA-t 
car j que es su sal esencial. No solamente se encuentran en di* 
ferente proporción estas partes en la leche de cada especie de 
animialfSino que la leche del mismo animal las contiene en 
distinta proporción, según los alimentos mas ó menos acuosos: 
que hubiere comido ^ según su edad , y el estado de su con»*- 
titseion física , y aun según el tiempo que hubiere estado de- 
tenida en los pechos. De aqui es que la leche de una vaca jo- 
ven ó vieja no es tan buena como la de una vaca de mediana 
edad : que la leche de una hembra en calor no tiene un sabor 
tan agradable como la de una hembra fuera de tal estado: que 
la última leche que se ordeña y la que hubiere estado mas 
tiempo para elaborarse en los pechos tiene maserema que la 
que se detuvo menos , etc. , etc. £1 estado siguiente , tomado^ 
del Diccionario de agricuUura del Instituto de Francia, maní- 
fiesta el orden de todas las especies de leches, y la mayor é 
menor abundancia en que se hallan en ellas las partes que las 
constituyen. 
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iJ^ La de oveja. 


1/ La de cabra. 


i.^La de burra. 


I.^La de burra. 


a,« La de vaca. 


2.* La de oveja. 


2.* La de yegua. 


2.® La de yegua. 


3.® La de cabra. 


3.® La de vaca. 


3."* La dé vaca. 


3.® La de vaca. 


4.^ La de burra. 


4.^ La de burra. 


4.^ La de cabra. 


4." La de cabra. 


S.^Ladeyegroa. 


S."" La de yegua. 


5.* La de oveja. 


5.^ La de oveja. 

■ 



Dejando aparte las leches de burra y de yegua, qae no ha* 
een i mi objeto, el estado que antecede manifiesta que la ie^ 
che que produce mas manteca es la de oveja; la segunda en 
érden es la de vaca, y la tercera la de cabra ; asi como para 
la fabricación del queso la primera y principal es la de cféra, 
la segunda la de oveja , y la tercera la de vaca. 

Aunque la leche de oveja sea la que en mayor proporeioB| . 
respecto de su velamen , contiene la parte mantecosa , deberá . 
sin embargo preferirse la de vaca para este objeto , no solar 
menie por la mayor cantidad de leche que produce, diferen- 
cia de doce i uno, sinjo también por ser mas sólida y cons»- 
tente la manteca que resulta, y menos expuesta á volverse 
rancia. 

Las cantidades de leche que producen las tres hembras de 
que tratamos suelen ser las siguientes , salvo las diferencias 
que pueden resultar del concurso de diferentes cansas parli«* 
culares. Una vaca da diariamente veinte y cuatro libras de le- 
che, ocho una cubra , y una la oveja. 

Por lo que respecta al mérito y sabor del producto de estas 
tres leches, suele decirse : manteca de vaca , cuajada de atbra^ 
y qucio de ovcf'a. 
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Es menester qae la persoaa encargada de ordeñar eníde ' 
sobremanera de tratar con dnlzora á los anímales; porque* 
la menor impaciencia , coalqaiera mal trato tos hace resistir 
la operación, y su leche se disminuye considerahlemente.' 
Bebe lasarse las manos antes de ponerse ¿ ordefiar , y la? ar 
con agua fría los pechos de la vaca para fortificarlos ; expri«> 
miéndolos en seguida con igualdad, estoes , alternativamente, 
y con suavidad para no causarles dafio ; y continuando sin 
interrupción hasta que hubiere extraído toda la leche. 

Déla manteca. Todos conocen esta preciosa sostacia , tan 
útil para alimentar al pobre, para regalar al rico, y para 
suplir pon ventajas el aceite. Su fabricación es sumamente 
sencilla, y cualquiera la puede ejecutar, reduciéndose: lo 
primero á separar la nata de la leche : lo segundo á batirla ; f 
lo tercero ¿ lavarla , para separar las partes de leche que to- 
davia quedan mezcladas entre sus intersticios : tres opera-^ 
cienes que voy á explicar en pocas palabras. 

La nata que se forma en la superficie de la leche , es la que 
átbe servir para hacer la manteca. Suponiendo pues que la le- 
che se colocó en las vasijas de que se ha hablado , no se 
necesitará mas que visitarlas pasado algún tiempo, para reco- 
nocer si la nata se halla ya formada en su superficie ; y para 
esto bastará tocarla con la punta del dedo. Si este sale sin 
mancbaise de leche, la nata existe ya, y puede precederse á 
separarla. A las doce horas desde que se colocó en las vasijas 
suele ya encontrarse formada la nata en el verano , y á las 
veinte y cuatro horas en el invierno. Este, pues, es el momento' 
mas oportuno para separarla, y para fabricar la manteca; por* 
qaei cuanto mas se dilate, será en perjuicio de su bondad. Sin 
embargo , cuando la cantitad diaria de leche es poco conside- 
rable , y por esta razón insuficiente para la fabricación de la 
manteca , suele esperarse otro tanto tiempo , para reunir la de 
dos días ; y aun hay quien reúne la nata de tres y de cuatro, 
para batirla toda junta, y fabricar de una vez ínayor aantidid de 
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mantee». No se . ere t: par esto qoe se necesiie reiriiir una 
grande ^üUdad de nata; basta la qoe produjeren dies y odio 
l^ras de leche , para qoe resalte ana de manteca ; y siempre 
qae se paeda eonseguir esta cantidad , se puede sin ineon^e* 
niente batir la nata. 

- De tres maneras se puede separar de la leche. La primera 
consiste en romper la pielecíla ó tela que cubre la superficie 
de la vasija, y en extraer por decantación la leche qoe se ha- 
lla debajo de la nata, la cual entonces queda sin la leche en la 
misma Tasija , y se coloca en la barata , instrumento de que 
se hablará luego. La segunda se reduce á destapar el agujero 
que suelen tener en el fondo las vasijas en que se pone la 
leche, y encerrarlo cuando ya hubiere salido, para que quede 
sola la nata ; y la tercera en tomar con una cuchara de maderai 
6 con una espátula, toda la nata, y en colocarla al mismo tiem* 
po en la barata. 

La leche que ha quedado después de extraerse la nata , sir-^ 
ve todavía para cuajada , para queso y para la sopa. 

He dicho que la nata se debe colocar en la barata, instru- 
mento sumamente sencillo , que consiste en un cubito de ma- 
dera, ancho de fondo, y estrecho de boca, con una cobertera 
ó tapón amovible , el cual debe tener un agujero en medio, 
para que suba y baje por él el cabo del batidor* Este se com- 
pone de un palo, seis pulgadas mas alto que la barata, á 
cuyo extremo inferior se encuentra fija una tablita redonda 
de la dimensión de la boca de la barata , para que pueda entrar 
y salir por ella , y esta tablita debe tener diferentes agujeros 
para batir mejor. Véase la figura 5.'. lámina 2.*, en la <mal se 
halla dibujada la barata, y el batidor con la cobertera ó tapoa 
de aquella. 

En los paises en que se fabrican cantidades grandes de man* 
teca, como en la Holanda y la Suiza, ha sido preciso inven-r 
tar instrumentos de mayor cavidad , y que produzcan antes la 
fabricación. El instrumento que se emplea eu Flaodes se redu* 
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ce ¿ ua cubo ó toael , ea el cual se pueden colocar cuatrocientaír 
libras de leche. Este toael se asegura sobre un caballete $ól ido 
y muy firme, y tiene en su interior una especie de torno ó de* 
vanadera, cuyos dos ejes descansan sobre las dobas de ambos 
extremos del tonel , y reciben el movimiento por medio de ofta 
manillera exterior, que un hombrelhace rodar. El torno ó de-^ 
vanadera debe llegar hasta una pulgada de las paredes del 
tonel , para imprimir un movimiento general , y la abertura 
qae tic^ne el tonel en su parte superior para introducir la 
crema y sacar la manteca, debe podarse cerrar con seguridad, 
para que no. salga la nata cuando se bate. 

Colocada la nata en la barata, se introduce el batidor , se 
asegura la cobertera , y se comienza á batir'subiendo y bajan- 
do el batidor con igualdad y sin intermisión, hasta que se 
advierte que los granos y grumos de la manteca caen en el 
fondo de la barata, en cuyo caso se cesa en la operación, por- 
que )a manteca está hecha. 

En el invierno es muy oportuno para acelerar la fabricación 
el batir la nata cerca del fuego, ó en otro lugar abrigado, el 
cubrir la barata con un lieneo caliente, el introducirla en el 
agua hirviendo , ó el mezclar á la nata un poco de leche calien- 
te; y en el verano el batir en un lugar fresco, en las horas 
de menos calor, y el poner la barata en agua fria; pero todos 
estos medios se deben economizar y usarse con precaución; 
porque siempre son en perjuicio de la calidad de la man- 
teca. 

Hallándome en una casa de campo del Delfinado , la joven 
labradora que batia la manteca , vino á pedirme mía pieza de 
moneda de plata para ponerla en la barata , y acelerar la fa- 
bricación , que se dilataba mas de lo ordinario. Dila un peso 
duro , púsolo en la barata, y continuando en batir, vimos en 
pocos minutos formada la manteca. Ignoro cómo y de qué ma-' 
ñera puede obrar el metal en este caso , pero lo cierto es, que 
este hecho pasó á mi vista, y que la joven batidora me asé« 

TOMO II. 17 
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garó , qae siempre que la formacioa de la manteca se dilataba, 
usaban de este medio para acelerarla. 

Formada la manteca, es menester lavarla para separarla de 
la leche qae se halla en ella; y para esto, si la manteca se 
destina á comerse luego, basta sacarla de la barata, colocarla 
sobre una mesa , ó sobre la misma cobertera de la barata , y 
exprimirla con las manos por algunos momentos , para qoe se 
desprenda y salga la leche, dándole al mismo tiempo la forma 
que se desea. Pero si la manteca se deseare conservar por al- 
gunos dias, conviene ejecutar esta operación con mayor cuida- 
do , porque la menor porción de leche que quedare , se agriará 
prontamente , y comunicará á la manteca un sabor desagrada- 
ble. En este caso pues se exprime con mas tiempo, y se lava 
repetidas veces con agua fria. 

C!on esta operación queda finalizada la fabricación de la 
manteca, sin que reste otra cosa que hacer, sino el colocarla 
en un lugar fresco para que se conserve y para qoe adquiera 
mas consistencia, y el lavar y enjugar escrupulosamente la 
barata y el batidor, colocando lo uno y lo otro en el lugar 
de la lechería menos expuesto á ia humedad. 

No puedo dejar de instruir á mis lectoros de un modo sencillo 
de procurarse un plato de manteca , pecas horas después de 
haberse ordeñado la leche , y sin esperar á la separacíoa de 
la nata. Basta para esto, en el verano , el poner la lecheen 
botellas sin llenarlas, en cerrarlas y en agitarlas con violencia, 
de modo que la leche se sacuda y golpee. Los grumos 6 flecos 
de la manteca que se forma luego, se colocan sobre un ta- 
miz , y se reúnen , otreciendo asi la manteca mas fina y deli- 
cioisa que se conoce. 

Si la manteca fabricada con la mayor perfección llega á 
ranciarse pasado' algún tiempo , la que se fabricó con la nato, 
con^rvada muchos dias y de consiguiente mas ó menos agria, 
y ^.que no se lavó convenionteinente, se ranciará con mas 
fawíW<4f h^ ^»9^H»i A9 W^^^mr csí^ pr?ciQSji s^stancin 
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éQ los paises en donde se emplea en la cocina en lagar dé 
aceite, ha hecho inventar dos medios para conservarla en bnen 
estado. El primero consiste en derretirla al fuego, para que se 
separe la materia cuajosa de la leche ^ contenida todavía en la 
manteca , y para que se evapore toda la humedad ; y el segun- 
do, en salarla: operación que se ejecuta de este modo. Lávase 
la manteca con agua clara: extiéndese sobre una meái, y ^e 
le pone la sal en proporción de una onza por libra : áod&dáse 
todo seguidamente , y se coloca en un tonel ó en otra vásfjá, 
según la cantidad. Pasados algunos dias, se advertirá que el 
volumen de la manteca se ha disminuido , y que entre ella y 
las paredes de la vasija quedan vacíos. Entonces deben estos lle- 
narse de salmuera, y cubrirse con ella la manteca ; cuidando 
de emplearse una salmuera fuerte , esto es , aquella que sostié- 
ne fta huevo , sin (íejarlo ir al fondo ; y practicado asi , sé 
cnbre la vasija. 

Del queso. Cada pais suele tener sus quesos, porque la le- 
che se halla dotada de diferentes calidades , resultantes de lá 
diferencia de los pastos , y porque observa distintas reglas en 
60 fabricación . El reunir y explicar las diferentes maneras qué 
6e emplean en Europa para hacer el queso , seria intermina- 
ble ; porque cada provincia, y á veces cada partido y cada ga- 
nadero, suele tener sus reglas y su método particular. Me li- 
mitaré pues á las reglas generales , dejando á los particulares 
el modo de aplicarlas , según el objeto que se propongan. 

Para bacer el queso es necesario cuajar la leche ; operación 
que se ejecuta mezclándole una pequeña porción del cuajo 
que se encuentra en el último estómago de los terneros , corde- 
ros ó cabritos que no se han alimentado sino de leche. El modo 
de conseguir y conservar este cuajo , consiste en extraer del 
estómago los grumos , en lavarlos , enjugarlos, salarlos , vol- 
verlos á colocar en él , y colgarlos en el techo para que se se- 
quen. Cuanto mas crasa y espesa fuere la leche , y cuanto me- 
pos calor h|cíere , taiito mayor cantidad de cuajo se necesitará 
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para eaajarla; pero asi ea este caso, como en los demás, es im- 
posible dar reglas Gjas sobre la cantidad del cuajo que se debe 
emplear: el bábito y la experiencia son los únicos maestros 
qoe la enaefian. Debe el caajo deshacerse en an poco de leche « 
y colocado en la vasija qae contiene la qne se ha de cuajar, 
debe mezclarse con perfección, removiéndola leche con ana 
cachara de madera. 

Esta leche caajada , en cayo estado ofrece ya an alimento 
sano y sabroso, es la materia deque se debe fabricar el queso, 
manteniéndola algunas horas después de cuajada para dar lu- 
gar á qne el suero se reúna y se separe ; y entonces se extrae 
de la vasija por decantación. Empleando á este fin una cuchara 
grande de madera, llena de agujeritos como las espumaderas, 
se toma la cuajada y se coloca en los moldes ó formas destina- 
das para la fabricación del queso , comprltaiéndola mas ó me- 
nos para acabar de extraer el suero que se encuentra en la 
cuajada misma. Los moldes deben ser de madera ó de tierra; 
pero jamás de madera de pino ni otras resinosas, por el mal 
sabor que comunican. Cuando la cuajada ha adquirido ya la 
consistencia que se desea , y de fa cual resulta el queso , se sa- 
ca del molde y se coloca sobre cañizos ó sobre estantes de ta- 
blas agujereadas, sobre paja seca. Delante de estos estantes 
debe colgarse una tela clara , para que sin impedir la ventila- 
ción necesaria para que la humedad se evapore, se cierre la 
entrada á las muchas moscas é insectos que acuden de todas 
partes á poner sus huevos. 

Debe salarse el queso por dos motivos : esto es, para mejo- 
rar su sabor , y para conservarlo por mas tiempo sin que se 
descomponga. Es muy diGcil señalar la cantidad de sal que se 
debe emplear con este objeto , y solo gustándolo y observando 
el momento en que ya no la absorve el queso , es cuando se 
podrá conocer si tiene bastante. Lo cierto eá , que la demasia- 
da sal desune los quesos y los dispone á romperse con facilidad; 
y que el defecto de elU hac^ que su corteza forme grietas, v 
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qae la pasta interior sea de menos consistencia, ügéíj} que los 
quesos se colocaron en los estantes, como se ha dicho « ha de^ 
bido comenzarse á salarlos en esta forma: el primer dia He sa- 
la la parte superior: en el segundo se vuelve el queso de arriba 
á bajo , y se salí^ su parte inferior y sus lados. Esta operación 
se repite hasta que se conozca haberse dado la cantidad sufi- 
ciente de sal: y entonces se colocan los quesos en otros cafiizos 
ó estantes sobre paja de centeno, sin tocarse unos con otros, 
revolviéndolos cada dos dias durante un mes, y colocándolos 
siempre en distinto lugar del que ocupaban, para que se se- 
quen y enjuguen con igualdad. Durante el mes siguiente, se- 
ejecuta esta misma operación cada echo dias; y pasado este 
tiempo, se llevan los quesos á un lugar fresco y húmedo^ pero 
libre de insectos y de otros animales , á lio de impedir que se 
sequen demasiado. Cuando se advirtiere que la humedad les 
daña , deben trasladarse á un lugar seco y ventilado por algu- 
nos dias , continuando en trasladarlos de un lugar á otro has* 
ta que llegue el momento de consumirse , ó de venderse. 

Camo muchos quesos son demasiado dispuestos á secarse, 
y no todos tienen un lugar oportuno para conservarlos tier- 
nos , hay algunos que los frotan con aceite : otros que los en- 
vuelven en un lienzo empapado en vinagre : otros que los en- 
vuelven en ortigas ó en berros, ó en heno humedecido con agua 
tibia ; cuidando en todos estos casos de revolverlos con frecuen- 
cia, porque de otro modo se perderían por la parte en que lo* 
can en el estante ó cañizo, faltándoles la ventilación. 

Los quesos fabricados de la manera que acaba de explicarse, 
no suelen conservarse por mucho tiempo, por no haberse se- 
parado con perfección la parte serosa. Para conseguirlo se han 
inventado la presión y la acción del fuego ; naciendo de aqui 
tres clases de quesos, á las cuales pueden reducirse todas las 
que se conocen : y son las siguientes. 

La primera comprende los que se fabrican sin -compresión y 
ain la acción del fuego, en esta forma« Se cuaja la l^che ea 
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frió , y se coloca la cuajada en formas 6 moldes pequeños de 
madera ó de tierra , lleuos de agujeritos para que salga el sue- 
ro, y puestos sobre paja larga para que todos los agujeros se 
hallen expeditos. Alli, y sin la menor compresión, se forma 
el queso y adquiérela debida consistencia para poderse comer 
pasado algún tiempo, sin mas diligencia que la de cambiarlo 
de molde, colocando abajo lo que estaba arriba en el primero. 
Se salan como se ha dicho, y se mantienen tiernos por los 
medios indicados arriba. Eq los paises de cabras suelen fabri- 
carse por est& método unos quesos de excelente sabor, como 
los de MoDl-d'Or en el DelQnado. 

Contiene la segunda clase los quesos para los cuales se cua- 
jó la leche también en frió ; pero que se comprimieron fuerte- 
mente en los moldes, y el modo de fabricarlos es el siguiente. 
Cuajada la leche en frió, se comprime y amasa en el mismo 
vajilloen que se ha cuajado, dssmeuuzándola y apretándola 
al mismo tiempo para que despida todo el suero que sea posi- 
ble. Hecho asi, se coloca en moldes mayores, y en ellos se 
comprime cuanto se puede, sea con las manos, sea con peso 
puesto sobre los mismos. Sacados de los moldes se salan y co- 
locan como los de la primera clase, cuidando por mucho tiem- 
po de revolverlos con frecuencia, de frotarlos con un paño pa- 
ra despojarlos de la florecilla que se forma en su superficie, y 
aun de rasparla con la hoja de un cuchillo hasta que ad- 
quiera su corteza la debida consistencia y un color rojo os- 
curo. Asi se fabrica el queso de Holanda y el de Roquefort en 
Francia. 

La tercera clase comprende los quesos que se fabrican cua- 
jando la leche al fuego y usando también de la compresión, 
en esta forma. Puesta la leche en una caldera bien estañada, se 
coloca á un fuego moderado; alli mismo se pone el cuajo y se 
remueve toda la masa para que toda ella reciba con igualdad 
la acción del cuajo. Se aparta entonces la caldera del fuego, y 
st deja reposar basta q^ue se advierte cuajada la leche. Sácase 
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una porción dd suero, y se vnelre ni fuego Itf caldera con )a 
otra porción , continuándose en cocer á fuego modorado, hss^ 
la que los grumos de cuajada que nadan sobre el ^nera hayan 
tomado firmeza y consistencia; en cuyo estado se aparta del 
fuego la caldera, se continúa en mover la masa y en reunir los 
grumos de la cuajada, exprimiéndolos y removiéndolos al mis- 
mo tiempo para que salga el suero. Ejecutada esta operación, 
se coloca la cuajada en moldes muy grandes y se prensa para 
extraer toda la serosidad. Sálanse después los quesos, como se 
ha dicho; pero cada vez que se les pone la sal , se prensan nue^ 
vamente, hasta que su misma humedad exterior indica que ya 
noabsorven la sal, y entonces se colocan en un subterráneo 
para conservarse. Por este método se fabrican los quesos d« 
Gruyere, en Suiza, y los del Jura, del Bous y de la Vosgta, 
que son seguramente los que mas abundan en Europa. 

CAPITULO VI. 

I»cl caballo. 

La cria de caballos corresponde por su importancia á un gé« 
ñero de industria particular, que exige cuidados, atenciones, 
conocimientos y caudales, rara vez compatibles con la indus* 
tría agraria. Asteniéndome, pues , por esta causa de entrar en 
los grandes detalles, sobre los cuales se han escrito obras vo^ 
luminosas, me ceQiré á establecer los principios generales que 
debe seguir el labrador, cuando se quiera dedicará esta in- 
dustria en pequeño , por decirlo asi, y sin distraerse de la 
atención qiie exige el curltivo de sus tierras y la cria de otros 
ganados mas productivos. ^ i 

La cuadra destinada para los caballos ^padre^, y para la« 
yeguas de monta, debe situarse al levante, sobre un teiveno: 
seca y sin la menor humedad, y tener ventanas en aiiu4|<*>' 
di«cia para r^M)var el aire. La mayor limpieza debe rekwp «^ 
elto) cuidándose siemppc de desterrar todo saciedad «41» lela» 
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de araña y ^aanto pueda dañar á la salad de Jos animales, á 
los cttales convendrá también renovarles la cama con frecuen- 
cia. Debe tener las debidas separaciones para los caballos pa- 
dres , las yegaas preQadas y las paridas. 

Los alimentos que dijimos convenir al caballo destinado á 
labor, convienen también á los caballos padres y á las yeguas 
y potros; pero es necesario reconocer, que tanto para su sa- 
lad, como para el desenvolvimiento de sus fuerzas, es indis- 
pensable el proporcionarles al mismo tiempo , y en diferentes 
¿pocas del año , pastos convenientes y saludables. Los acuáti-- 
eos y sustanciosos son los que menos convienen á la salud y á 
la hermosura de sus formas; y los que parecen mas favorables 
son los secos y montuosos , con tal de que se bailen cortados 
con valles placenteros, por los cuales corran algunas fuentes ó 
algún rio , y de que la sombra de los árboles les proporcione 
un agradable retiro en los momentos de calor. 

Viven los caballos y se multiplican en todos los países cono- 
cidos; pero en ninguno de los animales domésticos ejercen tan 
poderoso influjo el clima, la exposición y el temperamento de 
la atmósfera. Los paises calientes son los que les convienen de 
preferencia, y los que proporcionan caballos de vida mas lar- 
ga , de mayor fuerza y de mejores calidades: los del norte soe* 
leu ser á la verdad mas grandes , mas corpulentos , tienen mas 
apariencia; pero su fuerza es mucho menor y su vida mas corta. 
El cuidado principal en la cria de caballos consiste en aco- 
plar el caballo padre y la. yegua, esto es, en proporcionarlos 
el uno al otro, según sus particulares circunstancias, y en 
elegir el padre, que reúna las cualidades de fuerza, corage y 
. solidez en sus miembros, á la hermosura y proporción corres- 
pondiente á su especie ó §a raza particular , sin mezcla de de- 
fectos físicos ni morales, porque de esta elección depende prin- 
cipalmente jel mérito del potro. Dije á su raza particular, porque 
aa caballo de silla no debe tener las mismas proporciones qoe 
€l de tiro^9 m al contrario; y el que se dedica á la cria de caba- 
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lios debe saber ei objeto que s^ propone, y sí desea que sus po* 
tros sean para montar ó para el tiro y el trabajo. El no observar- 
se generalmente esta circunstancia ha contribuido mas de lo 
que parece á la degeneración de nuestros caballos , y á que ca- 
rezcamos de la abundancia en que debiéramos tenerlos para 
el tiro y para la labor. Todos buscan para cubrir sos yeguas 
los caballos padres mas á propósito para engendrar potros dé 
silla : error que merece desterrarse por los perjuicios que nos 
ocasiona, privándonos de caballos útiles para la agricultura y 
poniéndonos en la necesidad de servirnos de muías, compra- 
das la mayor parte del extraogero. 

Tanto los caballos padres, como las yeguas que se desti- 
nan para la reprodubcion , deben tener cinco ó seis años, si se 
desean potros vigorosos y robustos , y que sus padres no se 
debiliten antes de tiempo. No debe permitirse á un caballo 
padre el cubrir mas de una yegua. por día , y aun de tiempo 
ea tiempo debe concedérsele un dia de descanso. El tiempo de 
la monta debe ser desde el mes de marzo hasta el de junio, 
para que los potros que nacerán un año después encuentrenr 
pastos abundantes , y sus madres puedan ofrecerles abundan- 
cia de leche. Si la yegua no estuviere en calor, recibirá mal 
al caballo; y solamente de su unión voluntaria puede espe- 
rarse que la monta produzca el efeqto que se desea. Por esta 
razón , si la yegua resistiere la mpnta , deberá volverse á la 
cuadra sin insistirse en exponerla á que el caballo la atormen- 
te, aumentar su ración en grano, y volverla á presentar cuando 
se halle en calor. Ordinariamente nueve dias después de la 
monta, debe dejarse la yegua en reposo y tranquilidad-^ de-» 
jando obrar á la naturaleza, sin tratar de sangrarla, ni de ar- 
rojar agua fria sobre ella , ni hacer otra cosa con el objeto de 
ayudar ó de favorecer la concepción. 

No hay inconveniente en que la yegua trabaje durante su 
prefiez , con tal que sea con moderación, y que no sé la ex- 
ponga ni ^ demasiada fatiga ni ¿ golpes en el vientre , que la 
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podrían hacer abortar; pero á medida que se adelanta la pre- 
Hez, debe ser menor el trabajo y tratársela con mayor cuida* 
do. Si el parto es natural , nada absolutamente tiene que hacer 
el hombre; pero si no lo fuese « será mas conveniente el Ua-^ 
mar al veterinario para que opere según reglas del arte, que 
no el permitirse un hombre sin principios ni conocimientos, 
la menor operación, que podría comprometer la salud ó la 
rida del potro y de su madre. Conviene limpiar y enjugar á 
la yegua después de. haber parido, cubrirla y abrigarla, darle 
agua con harina, y dejarla en reposo, continuándole un ali- 
mento sano y abundante. Ocho dias después se halla ya en - 
estado de trabajar, y aun de presentarse nuevamente á la 
monta; pero el que desee caballos de vigor, de fuerza y de 
hermosura, deberá abstenerse de hacerlo asi, decidiéndose á 
que descanse un año. 

Se debe observar al potro cuando nace , para darle los so* 
corros de que pueda necesitar. Sucede alguna vez que no pue- 
de levantarse para tomar el pecho de su madre ; y en este caso 
es menester ayudarlo, sostenerlo y aproximarlo. Otras veces se 
descuida la yegua en lamerlo para desembarazarlo de la cra- 
situd viscosa que lo cubre , y entonces conviene el arrojar so- 
bre él polvos de sal ó polvos de salvado, para excitar á su ma- 
dre á que lo limpie lamiéndolo. La naturaleza nada hace en 
vano; y si la primera leche de la yegua parece diferente de la 
segunda, no por esto debe privarse al potro de tetarla: ella es 
la primera que debe entrar en su estómago , pues es la pri- 
mera que le ofrecen los pechos de su madre. A los nueve dias 
comienza el potro á seguir á la yegua , y á los dos meses á co* 
mer , sea en el prado ó en la cuadra ; pero hasta la entrada 
del invierno no debe destetársele. Se le debe dar un forrage 
fino y delicado, y la avena ó cebada se le debe cascaitiajar 
antes de dársele. Si se le cria en los prados , ningún cuidado 
pariicttlar se necesitará respecto á su alimento. Es preciso im« 
pedir que los potros se acuesten sobre el estiércol y la hiHQe* 
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dad , y acostambrarlos á que permitan que se les limpie. Con* 
viene mucho familiarizarse con ellos, manosearlos y. darles 
golpecillos con un palo en los cascos , para que á su tiempo 
permitan mejor que se les hierre. Cuando ya se hallan con 
fuerzas suficientes , es muy oportuno el ponerles la brida por 
algún rato , ó la silla ó los arneses , según el trabajo á que se 
les destina. A los dos años ó á los dos y medio suelen castrarse 
los potros que no se quieren conservar enteros, y esta opera- 
ción debe encargarse á un veterinario. Antes de precederse á 
ella han debido separarse de las yeguas , si manifestaren afir- 
cion á cubrirlas. A los tres ó cuatro años cuando mas deben ya 
ferrarse los potros, encargándolo á un herrador inteligente, 
porque del acierto de esta operación depende la bondad de sus 
cascos. 

Concluiré este capítulo advirtiendo á los labradores, que se- 
gún los últimos escritores que mas luces han dado sobre la cria 
de los animales de que tratamos, no solamente puede hacerse 
trabajar á los caballos padres y á las yeguas, sino que con- 
viene practicarlo asi para el bien mismo de estos animales y 
de sus productos , con tal de que el trabajo no sea excesiva y 
de que se suspenda en el tiempo de la monta y en el próximo 
al parto. Tampoco deben ignorar que en algunos países de 
{"rancia acostumbran los labradores á servirse de yeguas de 
cria para el cultivo de sus tierras, sin dejarlas descansar sino 
en el tiempo del parto; y para no carecer entonces de anima- 
les que les ayuden en las labores del verano, suelen comprar 
bueyes , que engordan y venden á la entrada del invierno, 
cuando ya los potros se destetan y pueden sus madres volver 
i trabajar. 

CAPITULO VII. 

De la mala. 

Procede este animal de la unión del asno con la yegua , ó de 
la del caballo con la burra. La primera parece iconvenís macho 
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mas para qne las malas ó mulos que resaltan seaa mas viga-' 
rosos, de mejor talla y de mayor corpulencia. La causa prin- 
cipal de la degeneración que se advierte en la raza de las mu- 
las consiste en no elegirse para garaQon ó asno padre un indi- 
viduo de alta talla , corpulento, faerte en sus movimientos y 
proporcionado en sus miembros, y en la costumbre demasiado 
general de darse al garañón las peores yeguas. Huyendo de 
este errado sistema, y buscándose para padres los individuos 
mas á propósito, se conseguirán crías de buena talla y de her- 
mosas formas. 

Lo demás que se debe observar por lo que respecta á la cria 
de estos animales, es absolutamente lo mismo que se ha pre- 
venido en cuanto á la cria de caballos,, con sola la diferencia 
de que los mulos y muías son menos difíciles de criarse , como 
menos delicados. Sin embargo , convendrá familiarizarse mu- 
cho mas con ellos, y acostumbrarlos con mayor cuidado en su 
juventud á los trabajos á que se destinan , porque carecen de la 
docilidad del caballo, y son mas susceptibles de adquirir de- 
fectos y malas cualidades. 

Es del todo errónea la opinión en que están algunos labra- 
dores de que la yegua que una vez ha concebido del garañón 
se imposibilita para criar caballos , y la experiencia ha acre- 
ditado constantemente que no hay el menor riesgo en que una 
misma yegua alterne en ambas crias. 

CAPITULO Yin. 

Dol asno. 

El garañón ó asno padre , ni debe tener menos de tres añosT 
ni mas de diez: debe elegirse entre los mas altos, fuertes y 
bien formados; y en cuanto á sus cualidades morales, debe 
ser dócil, obediente, no reacio ni espantadizo. La hembra 
debe poseer las mismas circunstancias , y su vientre debe ser 
ancho. Deben unirse ambos individuos en la misma época que 
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los caballos ) porque durando la preñez el mismo tiempo , con-, 
▼¡ene qae los partos se verifiquen en la estación en que los pas • 
los abundan. Lo demás que se deja dicho en cuanto á la cría 
de caballos, debe observarse del mismo modo por lo que resr 
pectailosasnos, tanto sobre la concepción como sobre el 
tiempo de la preñez y sobre el parto. 

El jumentillo recibe de su madre mayores cuidados que el 
potro de la suya , y se vé de continuo lamido , acariciado , y 
deseado con Impaciencia. Al cabo de seis meses se debe des- 
tetar , proporcionándole alimentos sanos y abundantes , porque 
de esto depende el que se desenvuelva con perfección y el que 
adquiera todas las buenas cualidades de que es capaz. Desde 
que se le advierte inclinación á engendrar, lo que ordinaria- 
mente sucede á los dos años y medio , se debe castrar como 
los potros y enseñarse al trabajo á que se destina, cuidándose 
mucho de no fatigarlo con- exceso y de tratarlo con dulzura, 
para que sea dócil y voluntarioso^ Desde que hubiere adqui- 
rido el hábito del trabajo deba herrársele y emplearse en la 
carga ó en el tiro , sin que necesite de cuidado particular en 
cuanto á su alimento , por ser poco delicado en su elección, 
y porque sabe sacar provecho de lo que desdeñan el caballo y 
la muía. 

CAPITULO IX. 

De Io0 pnereos. 

No hay animal tan útil como el puerco para el alimento del 
labrador y de su familia; y si se considera la facilidad de man- 
tenerlo y de engordarlo, se tendrá por el colmo de la desidia y 
de la falta de previsión el descuido de aquellos labradores que 
no se procuran un recurso tan poderoso para aumentar sus fuer- 
zas y para entregarse á las penosas ocupaciones de su estado. 
La adquisición de un puerco de dos ó tres meses es poco consi-* 
derable, y apenas excederá las facultades del labrador menos 
apomodado. Se mantiene con las yer))as y con los frutos que 
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se arrojarían sin utilidad , y su matanza es un día de fiesta 
para fá familia, un espectáculo para los nitlos de la granja, 
Qna ocupación importante para las mugeres, y un motivo de 
reuniones alegres y convites bulliciosos en que preside el gozo 
y el contento. 

Pero yo quisiera que los labradores no se limitasen á comprar 
on puerco y á engordarlo para consumirlo én su casa: desearía 
que si la localidad lo permite se dedicasen á criar este ganado 
tan provechoso, y se proporcionasen con su venta un aumento 
de sus entradas pecuniarias. Con este objeto voy á explicar las 
reglas que deberían observar. 

Porque los puercos se revuelcan en el fango y en la hedion- 
dez, se ha creido que puede convenir á su constitución un 
alojamiento húmedo y socio; pero las 'experiencias continuas 
prueban lo contrario , y que jamás adquieren toda la gordura 
de que son susceptibles sí no se les tiene en un lugar seco y 
sin suciedad , y si no se les proporciona una cama de paja 6 
de otras materias que lo abrigue al mismo tiempo, porque el 
frió es uno de sus mayores contrarios. Un establo, pues, que 
reúna estas circunstancias y que conste de diferentes separa- 
ciones para que las hembras con sus hijos no sean incomoda- 
das por los demás puercos, será indispensable para la cria, 
debiéndose todo construir sólidamente para impedir las degra- 
daciones que suelen causar los hocicos inquietos de esto$ ani- 
males. Las zahúrdas ó separaciones destinadas para los (jue se 
engordan deben ser angostas para privarlos de ejercicio, oscu- 
ras y retiradas para que no se distraigan y duerman con <iuíe- 
tud, y libres de humedad para que su salud sea mas rol>nsta, 
y de consiguiente mayor su apetito y mejor su digestión « 

La elección del verraco y de la hembra es tan ímportaiB^teen 
esta cria como en todas las demás ; y aunque en cada pai^ sue- 
len prosperar razas diferentes , que el criador debe conoá^ery 
apreciar, en general es muy oportuno que tanto el macho ^^omo 
la hem(>ria t^ng^n los ojos pequeños y ardientes, grande 1^ ^ 
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heza y la oreja, cortas y gruesas las piernas , largo el cuerpo, 
y el lomo recto y ancho. A estas circunstancias debe reunir la 
hembra un natural tranquilo, ser de raza fecunda y de ancho 
vientre. 

Desde la edad de ocho meses basta la de afio y medio debe 
destinarse el verraco para cubrir las hembras ; porqué aunque 
podría hacerlo por mas tiempo, suele adquirir una ferocidad 
peligrosa y causar con ella daños considerables. Al afio suelen 
yá^ las hembras comenzar á ser madres y continuar hasta los 
seis, á cuya edad deberán castrarse, para que puedan todavía 
engordar y sus carnes aprovecharse. £1 número de hembras 
que se acostumbra á dar á cada verraco es el de diez por lo 
menos, y el de diez y seis cuando mas. 

Para asegurarse de que las hembras salgan fecundadas de 
su unión con el macho, se practica generalmente el encerrar 
cada hembra á su vez por algunos dias con el verraco en al- 
guna de las separaciones hechas en el establo, siendo la me- 
jor época para esta operación desde fines de noviembre hasta 
el mes de junio; porque como su prefiez dura siempre ciento y 
catorce dias, ó lo que es lo mismo, tres meses, tres semanas y 
tres dias , queda tiempo á los cochinitos cuando nacen para 
desenvolverse y fortificarse antes del invierno. Dos crias coan- 
do mas son las que pueden exigirse anualmente de cada hem* 
bra si se desea conservarla en buen estado y conseguirse pro- 
ductos vigorosos; pero siempre deben disponerse de modo que 
la última cria yenga á nacer tres meses antes del invierno, por- 
que si los fríos la sorprenden cuando todavía sus fuerzas no* se 
han desenvuelto, por lo común es siempre desmedrada y de 
poca estima. 

Desde que se cree que la hembra se halla fecundada , debe 
separarse del verraco y alimentarse con mas cuidado , pero no 
con exceso , porque si se engordase carecería de leche para 
alimentar á sus hijos , y podría sofocarlos con su peso Ine^o 
aue nacen, acpstándose sobre ellos. 
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Laego que la hembra se ha desembarazado de su prefiez, 
coavicoe fortificarla, dáodole cebada cocida en agua, y mejor 
eon leehe, y poco después se le debe aumentar este alimento 
eon yerbas, con frutos y con los restos de la cocina y de la le- 
eheria» mezclado todo con un poco de levadura deshecha para 
que adquiera un carácter ácido, que es el que suelen apetecer 
mas estos anímales, y el que les hace mayor prÓTecho. 

Durante quince dias debe cuidarse de continuarle este ali- 
mento, y de tenerla cerrada en la zahúrda con sushijos ; mas 
pasado aquel tiempo ya puede sacarse al pasto , sin negarle sin 
embargo un aumento de ración cuando vuelve. Hay algunas 
madres que acostumbran á comerse á sus hijos cuando nacen; 
pero si se les alimenta con abundancia , y si para mayor pre- 
caución se frota á los cochinitos con algún cocimiento amargo, 
será dificultoso que no se impida este efecto de su brutal ape- 
tito. No obstante, convendrá visitar la zahúrda cada momento, 
durante las primeras veinte y cuatro horas. 

Los cochinitos no>necesitan de cuidado particular en sus pri- 
meros dias; cada uno desde que nace se apropia y adjudica uno 
de los pechos de su madre , al cual acude siempre sin equivo- 
carse jamás y sin perturbar á los otros en la posesión de los 
suyos. A los quince dias deben matarse los que se destinan 
para comerse en este estado de lechónos ó de cochinitos de 
leche, porque si se dejasen para mas adelante habrían comido 
ya, y el sabor de su carne desmereceria. Esta es también la 
época de matar los que excedieren del número de seis ó de 
ocho cuando mas, porque si se dejasen en mayor número se- 
rían todos desmedrados y débiles. 

Hasta que los cochinitos tienen dos meses , que es la época 
en que se separan de sus madres y viven por sí solos , deben 
alimentarse con harina deshecha en el agua ó con suero y con 
leche, y también con legumbres y raices cocidas, cuidándo- 
se siempre de administrarles el alimento cuando su madre 
está ausente , y cou separación de los puercos mayores , que 
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Íú$ estropearían con facilidad para aproreebarse dé todo. 

Hasta que llega la época de engordar los puercos , es sumá*^ I 

liiente fácil el alimentarlos: comen toda^ las yerbas, todas ] 

las raices, todos los frutos y todas las harínas. Así , pues, se-^ 
gun las circunstancias de cada país , se les proporcionarán les ■ 

pastos y alimentos menos costosos y mas fáciles de prócuratsé. ! 

Eh tiempo de verano es muy conveniente para su salud el per- 
mitirles que se revuelquen en el fango : la naturaleza misma 
los inclina á que lo ejecuten. Por ser animales difíciles de con- 
ducir , no deben confiarse á un porquero mas de sesenta ; y 
si la piara fuese mayor, ya pertenezca á un Solo particular, ya 
tea de todo un pueblo, deberán aumentarse los porqueros á 
proporción del número de que se componga. No debe olvidarse 
que los puercos se entregan con placer á los prados artificia- 
les, y en especial al trébol , y que después de haber el hom- 
bre recogido todas las raices de su campo , como las patatas, 
los nabos, etc., todavía saben los puercos encontrar algunas 
proporcionando con sus hocicos n'na labor de las mas útiles. 

Como los puercos se destinan para engordarse , es indispen-- 
sable castrarlos: de otra manera ni se conseguiría aquel objeto 
con la misma economía , ni sus carnes serían tan delicadas. 
Bsta operación es tan necesaria en los machos como en las hem- 
bras; y si en aquellos consiste en quitarles ó inutilizarles los 
testículos, en estas se reduce á despojarlas de todo su ovario. 
Cuanto mas joven es el animal, menos sensible suele ser á lá 
castración : por esto hay algunos que la ejecutan cuando toda- 
vía tetan los cochinitos ; pero como en este caso no se desen- 
vuelven con la misma perfección , la difieren otros hasta la edad 
de cuatro ó de seis meses. En cualquiera tiempo del ailo puede, 
por lo demás ejecutarse sin inconveniente , con tal, sin embar-* 
go , que ni sea época de calores fuertes , ni de grandes fríos; 
porque en ambos casos sería la herida díficil de curar. 

El labrador que se dedica á la cria del ganado de cerdas, tie- 
ne la ventaja de elegir para su provisioi^ Is^s cs^bezas mejoráis* 
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paesUs para engordar ; j el que cMoce sos iateresea, se ol** 
ñda jamás el resenrar para si lasqoe BacieroB en la prinave- 
n, porque las del invierno no pudieron desenvolverse á cansa 
del frío , y este desmedro en la edad tierna snele influir duran- 
te toda la vida. Las que nacieron en el verano » no han adqui- 
rido para el primer invierno, época en que conviene matarlas 
j engordarlas» toda la extensión y espansion de miembros de 
que son susceptibles. Las hembras deben preferirse i los ma- 
chos , por haberse observado que su blanco es mas considera-* 
ble que el de estos; pero si se deseare mayor cantidad de carne 
magra, deberán los machos preferirse á las hembras. 

En general deben engordarse los animales , cuando llegan á 
adquirir toda la extensión de mienbros de que son susceptibles, 
según su especie. Antes de está ¿poca no se lograrían tan gran- 
des y corpulentos , y después de ella sus carnes serian duras y 
menos delicadas. Esta misma regla debe, pues, observarse para 
comenzar á engordar los puercos. 

Apenas hay anímales que lo ejecuten con tanta facilidad, á 
causa de su glotonería y de su apetito devorador; pero si no se 
siguen Jos preceptos siguientes, muchas veces se malogrará esr 
ta operación, por otra parte la mas sencilla. 

Jamás debe destinarse para este objeto un puerco de salud 
débil , poco comedor , y que descubra algún vicio en su coosU* 
tucíon ñsíca. Semejantes puercos inutilizarían sin provecho el 
alimento que se les diese. 

El otoQo es la época señalada por la naturaleza para engor*- 
dar los animales; sea por la abundancia de mantenimientos que 
ofrece aquella estación ; sea porque los primeros fríos aumen^ 
tan su apetito , ó sea porque su mismo instinto los inclina % 
prepararse con la mayor gordura posible para la época rigorosa 
y menos abundante del invierno. Ello es cierto que todos los 
animales, toda la caza , adquiere mas gordura en pocos dias 
de otoño que en toda la estación del verano , cuyos calores por 
otra parte, causando la traspiración, debilitan al animal. 
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El puerco que se destina para engordarse en esta época , do 
ha debido criarse coa'demasiada abundancia antes de ella. Con- 
viene por el contrario haberlo mantenido con alimentos mode- 
rados y poco sustanciosos , suficientes para desenvolver todos 
sus miembros y para dilatar sus entrañas , pero no tsTn abun- 
dantes que le hayan embotado el apetito. 

El descanso , la limpieza y un temperamento ni frió ni ca- 
liente , es lo que conviene sobre todo para que el puerco se 
aproveche de los alimentos que se le administran durante e^ 
tiempo en que se le engorda. Será, pues, oportuno, que su za. 
burda se halle separada del ruido y del bullicio, que no se le 
inquiete en su habitación , que se alejen de ella los puercos gru- 
ñidores, que pertubarian la tranquilidad de los otros , y que s^ 
le permita la menor luz posible para evitar la distracción. 

La cama se les debe renovar con frecuencia , porque la sucie- 
dad y la humedad perjudicarian á su salud , y de consiguiente 
á su apetito; y la zahúrda ni debe ser fria ni caliente con ex- 
ceso , porque los dos extremos se oponen á la formación de la 
gordura. 

En los Estados-Unidos de América acostumbran á dar^ de 
tiempo en tiempo á los puercos, durante la época en que se les 
engorda , un poco de azufre y de antimonio ; y este uso pare- 
ce serles de la mayor utilidad , purgándolos insensiblemente , y 
excitándolos á dormir : dos circunstancias muy favorables para 
que con menos alimento adquieran la gordura que se desea. 

Puede decirse que todos los alimentos son á propósito para 
engordar los puercos. Asi, pues, según los recursos que ofrezca 
el pais , se deberá echar mano de los que se hallen en mayor 
abundancia y á menos costo. Sin embargo de esto, no djebe 
perderse de vista: lo i.*) que las sustancias harinosas son las 
que mas convienen , como el maiz , la cebada , las habas, etc.: 
lo 2.® que los frutos, las legumbres , las raices y las yerbas co- 
cidas, son mas provechosas que si se les administran en estado 
de crudas: lo 3.<> que las calabazai$ , los melones y demás fru-- 
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tos de la familia de las plantas cucarbítáceas , soelen oeasio* 
* liarles la diarrea, y de coasigaiente dañar á su gordura; j 
lo i.*" qae sí se raria y difereacia el alimento, se engordan an- 
tes 9 sa apetito se sostiene mejor y sas carnes son mas consis - 
tentes y sabrosas. 

Pero no basta darles alimentos abundantes y sastaneiosos, 
es menester administrárselos con regla. En los primeros días 
4ebe dárseles ipenos para aguzarles el apetitp y para disponer^ 
los á comer mas. ¿Cuántas veces por no observarse esta regla, 
y por dárseles desde el primer día con mucho exceso , se fas- 
tidian de la comida, pierden el apetito y^ dejan de engordar- 
se? No es menos oportuno el proporcionarles la comida y la 
bebida en ciertas y determinadas horas, para que el animal 
digiera mejor, y se entregue al descanso después de haber co- 
mido. En los últimos días , y cuando ya el puerco comienza á 
perder una parte de su gula, en lugar de presentarle alimen- 
tos que contengan poca sustancia, conviene administrarle ha- 
rina hervida en agua, hasta que haya adquirido la consisten- 
cia de la pasta , para que por poco que fuere lo qué coma, 
encuentre sin embargo abundancia de principios nutritivos. 
Pero desde el momento en que se le observa continuar en no 
querer comer lo que se le presenta, y en perder el apetito, 
debe matarse sin esperar roas tiempo, porque de diferir esta 
operación se seguiría mas perjuicio que provecho. 

CAPITULO X. 

Wñ los eoncjos. 

Si los conejos que se crian en libertad son dafiosos á la agri- 
cultura por los perjuicios que causan en los sembrados y en 
las plantaciones , los que se pueden criar en una casa de cam- 
po, destinándose para este objeto un terreno cerrado, propor- 
oionan al hombre un alimento sano y agradable, y la utilidad 
bae le resQU{i de 3qs ei^cremeqtos^ coqoQ fibono, y i^ |a yenta 
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de SDS pieles como objeto considerable de comefdo. Ün pe- 
qaeño propietario, ua labrador de escasa fortuna, que vive 
sobre su campo con su familia, recibe como un regalo deli- 
cado y sabroso un plato de conejo , aderezado por su muger, 
y reservado para el dia de fiesta. Reducidos la mayor parte 
de los labradores ¿ mantenerse de legumbres ó de puerco sala- 
do, durante toda la semana, justo es que por lo menos en el 
domingo se alimenten de carne fresca, y ya que sus cortos 
haberes no les permitan el comprarla en los lugares públicos, 
sepan por lo menos proporcionársela con su industria. El co- 
nejo es uno de los animales que deben criarse con este objeto; 
y aun la experiencia ha venido á probar que su carne pro- 
cura á los enfermos un caldo poco menos sustancioso que el 
que resultarla de igual cantidad de buey ó de carnero. 

Se ha creido que la reunión de estos animales viciaba el 
aire, y era causa de enfermedades dañosas al hombre; pero 
se debe reflexionar que antes que semejantes efectos se hagan 
sentir, un olor fétido sale del conejal, y los conejos han sido 
las primeras víctimas del aire viciado. Asi, pues, aun cuando 
por el descuido del hombre llegue el conejai á ser insalubre, 
siempre esta insalubridad se conocerá bastante á tiempo para 
remediarse. He dicho por el descuido del hombre , porque de 
él procede todo el mal que se suele advertir. En efecto, se 
quieren t^ner conejos en un lugar estrecho y sin ventilación, 
y lo que es peor, húmedo y sombrío, y se quieren tener co- 
nejos en abundancia. ¿Qué extraíio es , pues, que su reunión 
excesiva corrompa la atmósfera y la haga inhabitable? En 
semejante caso mas útil será dejar de criarlos, y renunciar 
¿ este género de industria. 

Si se compara el sabor del conejo doméstico con el del mon- 
tesino, se encontrará seguramente que el de este es preferi- 
ble; pero no es esta una razón para despreciar al primero , y 
mucho menos para creerlo insalubre, como con error lo pien- ' 
san algunos. £sta misma diferencia llega muchas veces á des- 
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aparecer si el conejal disfruta de extensión , de ventilación y 
de aire libre, y si los alimentos que se dan á estos anima- 
les son los mas análogos que sea posible á los que reciben en 
el estado de libertad. 

En algunos paisesde Europa suelen construirse grandes co- 
nejales , que consisten en rodear de paredes un terreno muy 
dilatado, plantando de las mismas especies de árboles que se 
hallan en los bosques; pero ni semejantes establecimientos 
pueden convenir á los labradores , ni los conejos que alli 
se crian se distinguen de los que se hallan en absoluta li- 
bertad. 

Por lo que respecta á la cria de conejos domésticos en tér- 
minos de poder ser objeto de la industria del labrador, diré 
en pocas palabras las principales reglas que se deben seguir 
por el que la admita en su casa de campo. 

La exposición del conejal debe ser al levante ó al mediodía, 
y su situación sobre un terreno seco y libre de humedad en 
todas las épocas del aQo. De todos los enemigos de los cone* 
jos la humedad es el mayor, y la principal causa de que no 
prosperen. 

Cualquiera que sea la forma que se dé á las. gazaperas, ma- 
drigueras ó retretes construidos para la habitación de las co- 
nejas de cria, será indispensable que su suelo interior sea in- 
clinado hacia afuera para que no se detenga en ellos la hume- 
dad, y que colocadas todas en un lugar cubierto y al abrigo 
de los insultos y daños que muchos animales suelen ocasionar 
á ios conejos jóvenes, tengaa correspondencia con un patio 6 
corral de la posible extensión , en el cual residan de continuo 
los conejos, disfrutando del sol y del aire, y haciendo el ejer- 
cicio que exige su salud. Ps muy oportuno que en este mismo 
patio ó corral haya algunos montones de tierra, en los cuales 
puedan los conejos mismos abrirse agujeros y madrigueras 
naturales. Debe hallarse este sitio cerrado con paredes para 
alejar los animales dañinos, y /^omo los conejos tratan siempre ' 



'Digitized by 



Google 



PARTB VI, CAP. X. ÍTO 

de minfár, ó para hacerse madrigueras, ó para adqtiirír la lí' 
bertad de que se veo privados, los fundamentos de las pare- 
des deberán llegar á profundidad considerable. 

Un macho puede bastar para ocho hembras; y uno de los 
principales cuidados del encargado del conejal j debe ser el 
impedir quis los machos se hallen en mayor número que el que 
corresponde, según dteha proporción; porque en otro casori- 
fien de continuo, atormentan ¿ las hembras y destruyen las 
crías. Bastaseis años puede servir el macho; pero pasado este 
tiempo debe reemplazarse. 

A los seis m^eses se hallan las hembras en estado de ser ma* 
dres, y de dar cada año seis ó siete crias de seis hijos cada' 
una, según un cómputo común. Dn meses el tiempo que ías 
conejas tardan en parir desde que concibieron; y al acercarse 
laépoca del parto, ellas mismas preparan el lugar y hacen la 
caitiapara sus hijos, arrancándose para ello el pelo del tien-* 
tre. Al mes de nacidos ya comen los conejos, aunq«e contí*^ 
náanen tetar por quince dias mas, de mañera que hasta que 
tienen mes y medio no se separan enteramente de sus madres. 
Llegados á la edad de dos meses , es cuando sus carnes son 
mas sabrosas y delicadas. Entonces es, pues, cuando deben 
comerse; pero sise quisieren conservar para mas adelante^ 
convendrá sobremanera el castrarlos, no solamente para que 
engorden mas y para que sn carne sea mas tierna, sino tam- 
bién para que no inquieten á los otros machos, á las hembras 
ni á las crías. La castración de los conejos se ejecuta con mu^* 
cha facilidad. Basta tomar con los dedos de la mano izquierda 
los testfculos que él conejo procura ocultar, haciéndolos en- 
trar dentro de si; cortar entonces la piel que los cubre y ex^. 
traerlos. Hecha esta operación, se frota la herida con derreti-^ 
do, y se deja en libertad el conejo. 

Todos los días debe dárseles de comer; muy de maftana la 
uíia vezVy al ponerse el sol ta segunda. Por la nochees lá hef 
fa ^ que suelen comer con mayor ansia, y ai mediodía saelctt 
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dormir, 6 por lo menos descansar. Las yerbas silvestres, y 
todas las verduras y restos de la huerta, como también las ho- 
jas de los árboles y las cortezas mismas de las ramas tiernas, 
pueden sin dificultad darse á los conejos; pero evitando siem- 
pre el darles las yerbas y verduras humedecidas por la lluvia^ 
ó por el roció. Es tan perjudicial todo lo húmedo y acuoso á la 
salud de estos animales, que las yerbas que mas se distinguen 
por esta cualidad, como las lechugas , las berzas y las coles, no 
deben dárseles en abundancia, ni formar su único y principal 
alimento; y aun todas las demás deben extenderse después de 
cortadas y antes de dárseles , para que se evapore una parte de 
sa humedad vegetal. 

Las hojas de las zanahorias y de las demás plantas semejan- 
tes; las raices mismas, como las patatas, remolachas, etc.; 
los granos harinosos, el salvado , todo puede servir de alimento 
páralos conejos; pero conviene mucho variar este alimento 
para que sean mas robustos y mejores sus carnes, como tam- 
bién extender por el conejal de tiempo en tiempo algunos T<h 
meros, tomillos, salvias, ramasdesavinay.de enebro, y de 
los demás arbustos que crecen en los montes , para que so 
carne se parezca mas á la de los que viven en libertad. El uso 
de sal les es también útil , como á todos los animales , dándoles, 
apetito , y contribuyeodo á. fortificar su salud. 

La limpieza debe también reinar en este ramo deja economía 
campestre, como en todos los demás, procurando apartar del 
conejal todas las inmundicias, y no permitiendo materias cor- 
rompidas. 

Debe cuidarse mucho de no inquietarlos sin necesidad; 
porque cuándo se les persigue y atormenta demasiadx), se dis-: 
gustan de la domeslicidad, sienten el peso de la esclavitud, 
se multiplican menos, tienen menos salud, y pierden sus car^ 
nes una parte de su delicadeza. Por ^ta causa el uso de huiion 
y el de las armas de fuego deben desterrarse del conejal: Qtro$ 
mtdiM hay qne no asustan tanto, y que todos conocen , para 
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eogcr los conejos cuando 9e necesitan , con la venta¡a de tor- 
marlos vivos y sin lesión , de poderlos soltar si no se encuen- 
tran bastante gordos, de castrarlos; en suma, de elegir loa 
que mas acomodan, y de no destruir los que se desean con- 
servar. 

Si se tratan en esta forma los conejos , y si se les acostum- 
bra á no temer al hombre, salen á su voz, no se ocultan 
caandose les observa, y no dejan de concurrir á variarlas 
diversiones de una casa de campo. Si á esto se añade, que. 
ocho conejas madres pueden dar al año más de doscientos hi- 
jos, deberá confesarse que la cria de conejos no es de des-, 
preciar por los labradores, y que será mucho mas útil que no^ 
el que se entreguen á la caza , diversión incompatible con el. 
cuidado de sus tierras, y siempre perjudicial á la familia del 
labrador. 

CAPITULO XI. 

ne itM gallluaií. 

r 

Antes de tratar de las gallinas, cuya cria es seguramente 
nna de las mas importantes y lucrativas de una casa de cam- 
po, debo explicar las circunstancias que debe reunir el galli- 
nero. Este edificio, como todos los demás que se destinan para 
la economía rural, debe ser sencillo y no dispendioso. Deje- 
niQs al lujo inglés la mania de construirlos con una magnifi- 
cencia ridicula, reunamos la salubridad, la limpieza y la ca- 
pacidad que necesita, según el número de aves que deben 
ocuparlo, y tratemos de conseguir estos importantes objetos, 
sin emplear inútilmente unos fondos que pueden proporcionar 
otras utilidades. 

Un pequeño edificio de dos pisos ^ mas del del suelo podría 
reunir todas las aves, cuya cria corresponde á la industria ru- . 
ral, destinándose para las aves acuáticas el piso del patio , el 
del medio para las gallinas, y el superior para las palomas. ^ 
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IJn corral espacioso debería ofrecer á las aves la comodidad de 
pasar el dia al aire libre, y de hacer el ejercicio indispensable 
para su salud ; y si este corral tuviese al mismo tiempo el agua 
necesaria para las aves acuáticas; un foso con arena y ceniza 
para que las gallinas se revolviesen en el verano, á fin de li- 
bertarse de los piojos que las molestan; algunos árboles para 
alegrar la vista de las aves y ocultarlas de las de rapiña, y un 
cubierto ó pórtico para que se retirasen en las ocasiones de ütía 
tempestad; en este caso nada dejaria que desear un lugar se- 
mejante para la prosperidad de las aves y para la seguridad 
desús productos. Si los árboles fuesen morales, ú otros cuyos 
frutos les proporcionan un alimento que apetecen, se habría 
conseguido al mismo tiempo el recrear su vista y el ofrecer á 
sus picos una agradable ocupación. 

Nada hay tan contrario á las gallinas , y nada se opone tanto 
á que pongan, como el frió excesivo, aunque también los gran- 
des calores las debilitan y perjudican á su salud. Siguiendo 
este principio, deberá situarse el gallinero al levante ó al'me- 
diodia: ser bastante capaz, para que las gallinas no se en- 
cuentren las unas sobre las otras, aunque no tanto, que se 
hallen demasiado separadas : tener ventanillas de ventilación 
con redes de hierro, para que cuando se abren durante el dia 
con el objeto de renovar el aire, no den entrada á animal al- 
guno de los muchos que solicitan introducirse con intención 
dañada: hallarse construidas sus paredes y techo de modo 
que carezcan de desigualdades, capaces de anidar insectos é 
inmundicias; y ser su piso sólido y firme para poderse barrer 
con perfección , y aun lavarse, si fuere necesario. 

Debe haber en el gallinero perchas ó barras de madera , se- 
paradas de las paredes y colocadas á la debida altura, para 
que las gallinas duerman en ellas, cuidándose de que no se 
hallen las unas sobre las otras, para que las gallinas qae se 
colocan en las inferiores no reciban las inmundicias de las 
qne ocupan las mas altas. La entrada del gallinero debe ha- 
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liarse al nivel de estas perchas para la mayor comodidad de 
las aves; lo que se consigue fácilmente por medio de una 
abertura ó ventanilla , practicada en la parte superior de la 
puerta. Una escalera portátil , que se pueda quitar cuando las 
gallinas se han recogido ya, les proporcionará subir á la en* 
irada del gallinero, sin riesgo de que por la noche se intro- 
duzcan por ella animales dañosos. 

Para impedir que las gallinas se extravíen á poner sus hue- 
vos, es necesario proporcionarles nidos ó ponederos en el ga-* 
lunero mismo; debiendo ser bastante espaciosos para que la' 
gallina se pueda acomodar, sin romper los huevos que ya hu- 
biere; hallarse guarnecidos de heno seco ó de paja, para ma*' 
yor comodidad , y estar cubiertos los de la línea inferior con 
una tabla amovible para limpiarse cuando convenga, á fin de 
evitar que las gallinas que ocupan los nidos superiores, in- 
quieten á las que estuvieren debajo, arrojando sobre ellas la 
paja, el heno ó las inmundicias. 

Todo gallinero debe tener uno ó mas gabinetes ó pequeñas' 
separaciones mas calientes y abrigadas; tanto para poner á 
cobar los huevos, como para la salida de los pollos. El mayor 
calor de estas pequeñas piezas favorece y adelanta esta salida; 
y su separación contribuye á que ni la clueca, mientras se ba- 
ila sobre los huevos, ni los pollos al nacer, sean incomoda-' 
dos por las demás gallinas. 

Es necesaria la presencia del gallo , no para que haya hue- 
TOS, sino para que estos sean fecundos: es decir, que las ga- 
llinas vírgenes, que no han sido fecundadas por el gallo, po- * 
nen del mismo modo, y con la misma abundancia , y sus hue- 
vos son del mismo sabor y mas fáciles de conservarse ; pe- 
ro estos huevos no fecundados por el gallo son inútiles para'^ 
producir pollos y multiplicar la especie. Se infiere de aqui^^ 
que el que mantiene algunas gallinas sin otro objeto que el dé 
tener huevos frescos para comer, podrá muy bien excusarse 
de mantener un gallo, y en su lugar podría alimentar una ¿a- 
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llina masó acaso dos. Sin embargo de esto, no aconsejaremos 
qae se ejecute asi en las casas de campo , aun cuando solo fue- 
se por el canto matutinal de estos animales; canto que parece 
dar vida y movimiento á la granja , y que sirve de desperta- 
dor para los criados. 

Suponiendo, pues, que se desee tener un gallo, sea con este 
solo objeto ó sea con el de conseguir huevos fecundos, es ne- 
cesario que reúna las siguientes circunstancias: que cante mu- 
cho y con fuerte voz , que sea osado, valeroso y amante de 
sus gallinas, y que su cabeza sea grande, sus pies grue- 
sos y cortos, ancho su pecho, su cuello erguido, grandes 
sus alas, alta la cola, y su e&tatura ni pequeña ni de las mas 
altas. 

Las mejores gallinas son las que tienen la cabeza grande, la 
cresta vivamente colorada y enhiesta, grueso el cuello, el 
cuerpo ancho y grandes las alas: su color es indiferente. Las 
gallinas de plumas erizadas, las que carecen de ellas y las que 
tienen algunas en los pies, lejos de ser mejores , como por al- 
gunos se ha creido , no son seguramente tan á propósito, por- 
que el frió las indispone mas pronto para poner, y con la hu- 
medad que conservan en sus pies perjudican al gallinero, y 
ellas mismas suelen hallarse mas llenas de piojos que las 
demás. 

La circunstancia de que el gallo es polígamo , esto es , de 
que no se contenta con una sola hembra , hace que baste uno 
para todo el gallinero, aunque este se componga de treinta ga- 
llinas ; porque lo cierto es que cualquiera gallo puede dar al 
día cincuenta pruebas de su poder fecundante , y que uno 
solo de estos actos basta para fecundar todos los huevos que 
una gallina puede poner en cada temporada. A los tres meses 
comienza el gallo á cubrir las gallinas, y durante tres ó cuatro 
aflios lo ejecuta con vigor y eficacia ; pero mas tarde suele ya 
ser débil , y conviene reemplazarlo con otro. 
. Apenas se pueden criar en una casa de campo animales 
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I fáciles de alimentar. Los gusanos que se eucuea^ran eá 
el estiércol, los granos fermentados ó no, los orujos y Jos 
desperdicios de los frutos y de la cocina , todo es bueno , todo 
prorechoso para las gallinas. Las verduras y las horUíHzasJ 
las raices y los frutos cortados en pequeñas porciones y coci- 
dos con salvado les ofrecen un alimento útil; pero como en la 
primavera no cesan en todo el dia de buscar con afán materias 
que puedan alimentarlas,, y en el inviernt) no necesitando 
tanta cantidad , porque no ponen , las comidas en ambas épo- 
cas deberán ser mas económicas. 

El afán con que buscan los gusanos , el ansia con que los 
comen, y el provecho que les resulta de un alimento á que las 
inclina la naturaleza, ha hecho inventar gusaneras artificía- 
les , que se deben adaptar en todo gallinero bien dirigido. Con 
solo mezclar levadura de harina de cebada con salvado y con 
excremento de caballo, se forma una pasta que colocada en 
una vasija, producirá dentro de tres dias, si hiciere calor, una 
prodigiosa multitud de gusanitos, de que las gallinas se apa- 
centarán con afán. 

En algnnas partes suelen hacer un hoyo grande en el cor- 
ral y revestir su interior con cuatro paredes, con el objeto de 
hacer en él una gusanera mas considerable , por el método si- 
guiente. Colócase en este hoyo una capa de paja menuda, 
otra de excremento de caballo , otra de tierra ligera mezclada 
con sangre de buey ó de otro animal , otra de orujo de uvas, 
de avena y de cebada , y otra de intestinos cortados en pe- 
quefías porciones; Sobre esta última capa ó tendida se coloca 
otra de paja como la primera , y se continúa la misma serie 
ó sucesión de capas ó lechos hasta que el hoyo quede lleno. 
Entonces se colocan sobre él algunos haces de eispinás para 
impedir la entrada de las aves , y cuando ya todo aquel hoyó 
se ha convertido en un montón de gusanos , se saca todas las 
macanas una porción del depósito que contiene y se da á las 
glUinas en la estación del frió , ó citando la tierra epdurecida 
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por la sequedad no les proporciona gusanos como d^ ordi* 
iurio. 

El alimento caliente, no solamente contribuye mas que no 
el frío ¿ la salud de las gallinas, sino que las hace poner mas 
huevos : por esta razón debe todo el año proporcionárseles en 
horas determinadas , al salir el sol , por ejemplo, y por la 
tarde antes de recogerse. Si se les dilata el alimento, pier- 
den mucho tiempp en esperarlo; tiempo que hubieran em- 
pleado mas útilmente en buscar el suplemento de comida que 
siempre coaviene se procuren por sí mismas , fuera de que mu- 
chas veces sucede que por dárseles tarde de comer se ha- 
llan algunas gallinas ocupadas ya en el ponedero y no puedea 
acudirá recibirlo. 

El agua es la bebida de las gallinas ; pero debe propor- 
cionárseles limpia y no corrompida ni llena de inmundicias, 
como sucede con demasiada frecuencia. Es menester colocarla 
en vasijas cubiertas, á cuyos lados haya las aberturas necesa- 
rias para que puedan las gallinas introducir por ellas sus cue- 
llos y no todo el cuerpo, en cuyo caso la turbarian, y reno- 
várseles todos los dias en el invierno y dos veces al día en el 
verano. La práctica demasiado común de llenar una vasija de 
agua para toda la semana, y aun por mas tiempo, y de no 
renovarla mientras bay una gota, por sucia y corrompida que 
le halle, es perjudicialísima y se debe detestar. 

Es muy conveniente para la prosperidad del gallinero que 
una sola persona se encargue de su dirección; y si reúne las 
circunstancias de cuidadosa y dulce en su trato con las galli- 
nas, estas la reconocerán como á su bienhechora, se le aficio- 
narán y se prestarán á cuanto disponga. El prepararles el ali- 
mento y el distribuírsele por sí misma á las horas convenien- 
tes, el cuidar de la limpieza y salubridad del gallinero, el 
visitar con frecuencia á las aves que lo componen, el obser- 
varlas con atención para conocer sus circunstancias y cuali- 
dades y el estado de su salud ^ el recoger los huevos y colo-> 
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!»!(» con separación, el cuidar muy particalarmeole de las. 
cluecas mientras cubren los huevos^ sea para excitarlas i (uer,^i 
jfA ide ?igilancia á que no los desamparen , sea para precisarlas 
i tomar alimento cuando se niegan á ello , ayudar la salida de 
los pollitos y proporcionarles cuanto pueden necesitar en sus, 
primeros dias, castrar los que se destinen para capones y en<» 
gordar las aves antes de que se maten ó vendan , etc. , etc^ 
Todos estos cuidados y otros muchos que lleva consigo el go- 
bierno de un gallinero, exigen , en especial cuando es nume* 
rosa y coando la cria de otras aves lo hace mas complicado, 
que la persona á quien se encargue no se distraiga en otras 
atenciones; y si desempeOa su encargo con exactitud y fideli- 
dad, no será ciertamente el criado menos útil de la granja. 

Omito tratar de las enfermedades de las. gallinas, porque 
como la mayor parte son comunes á todas las aves domésticas, 
me ha parecido mas conveniente el dedicar á este asunto ux^ 
capítulo separado, que se encontrará mas adelante. Vengamos 
áborf á sus productos. 

El rico y el pobre, el hombre sano y, el hombre enfermo 
encuentran en los huevos un alimento sustancioso y saluda^ 
ble , susceptible de condimentos sencillos y económicos , como 
de prepi^raciones costosas y delicadas. De aqúi el grande con- 
sumo de este producto de las gallinas , de aqui la utilidad que 
proporciona á una casa de campo bien administrada, y de aq^ií 
la necesidad de recogerlos y de impedir que se extravien y 
pierdan. Conviene para esto el acostumbrar á las gallinas á no 
separarse del gallinero , dándoseles siempre el alimento cerca 
de él , teniendo los nidos y ponederos en buen estado y con 
algún huevo verdadero ó fingido, porque naturalmente pre- 
fieren el poner en donde ya encuentran algún otro , y persi- 
guiendo á las que se extravian por el campo cuando manifieSf* 
tan qu^ io ejecutaú con el designio de poner. 

En dos épocas del año ponen las gallinas : la primera cp- 
mJQnza w el febrero y dura hasta el tiempo de las clueca^» y 
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lá segunda al fia del verano. Aqnella es siempre mas considera'- 
ble, pero los huevos de esta son los mas á propósito para cou- 
^rvarse en el invierno. Sin embargo de esto, en un gallinero 
considerable nunca faltan gallinas que ponen ea esta esta- 
ción y en todas las demás, á lo cual contribuye mucho sn ro- 
bustez y constitución particular, y el cuidado con que se lá6 
trata. Un gallinero abrigado y caliente, la proximidad de un 
horno 6 de un pajar 6 cubierto en exposición de medíodia, el 
agua tibia y el alimento caliente pueden contribuir mucho á 
que las gallinas pongan en todo el año, y aun en 4a estación 
mas rigorosa. 

Desde el momento en que la gallina siente la necesidad de 
poner, cacarea sin cesar, busca por todas partes un rincón á 
pf opósito para ejecutarlo , y se decide por último á entrar en 
el gallinero y á acomodarse en uno de sus nidos. Cesa entotí* 
ees en su gritería y guarda el mayor silencio hasta que pone, 
y cuando se ve desembarazada de su huevo experimenta un 
trasporte de gozo que participan sus compañeras, gritando to- 
¿as como para celebrar la felicidad de una de sus hermanas, y 
para avisar á su dueño del tributo que le acaba de pagar su 
agradecimiento. 

La persona encargada del gallinero no debe descuidarse en 
recoger los huevos , no solamente por los riesgos que corren 
en los nidos, sino también porque el calor adelanta su pér- 
dida, y es indispensable colocarlos en un lugar fresco, sea 
para conservarlos con el objeto de comerlos ó con el de multi^ 
plicar la especie. Cuando el gallinero es muy poblado , y de 
consiguiente el número de los huevos considerable, deben 
colocarse con separación los de cada dia, ó los de dos, para 
consumir siempre los mas añejos , á efecto de prevenir su pér- 
dida. 

El mayor ó menor volumen de los huevos depende princi- 
palmente de la raza ó especie particular de las gallinas , sin 
aH« e\ Q^ayor ó menor alimento ni su cualidad influya 96bre 
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0^*am que sqbre su mayor ó su menor número. La^ pollas 
jóyea^» seaa deja raza, que fueren^ ponen siempre sus hue- 
vo» iq^ peg^e&os;'peco, llegadas á la edad de dos afios , ad*- 
fuieren estoa todo el volumen, de que. son susceptibles.. Loa 
h9evos.swc¿9€iaca, ó de cascara sumamente tierna , son efecto 
de una enfermedad de la gallina, de que se hablará mas ader 
Jante; y los qi|e carecen de yema ó de clara, proceden de una 
imperfección al formarse , y jamáSr del gallo , como sueleo 
creerlo la^nittgeres vulgaresi atribuyéndoles virtudes ridicu- 
Im que no merecen coml^ati^^e con seriedad.. 

La imiportanciade los huevos, como alimento del hombre, 
ha hecj^ jnyentar diferenlies medios de conservarlos i)ara la 
estación del invierno, y todos consisten en ponerlos á cubierto 
de.la.evapori|cioi^i la cual , cansando un vacio en su interior, 
proporciona la entrada al aire atmosférico, que es el que de* 
t^ncúiia su, putrefacción. 

Con solo poner en agua fresca los huevos recien pue^s por 
laf; gallinas, se conservan por muchos dias como si fuesen 
fféscos ; pero la dificultad de tener vasijas en abundancia car 
paces. de mantener el agua,, hace que cuando.se trata de can^ 
tidades aonsiderables se prefieran los dos medios siguientes. 
, (Consiste el primero en colocar los huevos el mismo dia que 
li^l^ro^ puestos por la gallina , en agua hirviendo y en sacarlos 
pasados dos mínalos , por cuyo medio se consigue que se cu^a 
una pequeña capa de clara la mas pré:^ma ¿ la cascara ; y la. 
duir^zA que adquiere por este medio, formando una especie 
de barniz interior, impide la evaporación. Sacados del agua 
aa colocan en un lugar. fresco, y se conservan con tal per- 
fección durante algunos meses, que se pueden emplear en 
toda especie de guisos , y- que con solo volverlos á poner por 
otros dos míAUtos en agua hirviendo , apenas se distinguen de 
ios hechos en agua cuando salen del ponedero. 

.£1 segando medio se reduce á colocarlos en una caja ó cesto, 
en capas ó lechos de paja menuda , de arena sec; sin mezcla 

'TOMO lí; ' • . ^(j 
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He tierra^ de aerridérrasí de intderá , ele. « tíjc.; ei iBima ^ de 
lodo ib que sea i propósito ^ra ipartár de loa teeToad eih 
lor j el cdntacto del aire almoafáíco. ÁlgttiídttiatiiDttelaA li 
précaneion de pasar sobre las éáaearas, antes dé eoUiear les 
buevos en las cajas, nna t>lQBia mojada en tí aceite « párá 
cerrar mejor los poros é iá)ped!r la evap^áefott; Sátás'cifa^ 6 
cestos se debeü envolver en oú fíeiizo, y colocarte ta un It^r 
fresco, libre de la luz y de la humedad; ' 

^ Otros- medios hay paráf itopedir la^vápóráciéfá de lós büe- 
vos , reducidos á cubrirlos de baráieés j de ¿Cf^a, de miel, 'de 
pet y dé Otras sastancias semejantes ;^ero ^i i&ñ muy opor- 
tunos para coúdtdrlos & países l<^anosSHÍ ^tó filet'dláú su fe- 
cundidad , y di pueden emplearse por la^ t)etsóñás ricas, ^tie 
pueden hacer gastón conisiderabiés pt^ él pladétvde eomér bne- 
Yos frescos en el iavierho , déjah éñ^^Qt il ttleánceMel labr^v 
dor, al cual aconsejaremos siempre qué &é Téfi^ía de los dos 
medios indicados , como los más fáciles y econdltííóds. 

Los huevos Gscnndadés ^ el gallo edütieiien él principio 
dé la vida del pollo qiie dé ellos debe nace^ ; pero este princi- 
pió , este gérn^éu de vida , se halla adormecido , por decirlo asi, 
y necesita del calor artificial , 6 del que ta clueca iecotúupica 
para désentoFvej^e, y para que se forthe él iíhimal. La natura- 
leza, para quién la conservación de las especies es todo, incHttk 
á las hembras i cobar dus Üafétos^ y caf entarlos, para que tú es- 
pecie se multiplique. De áqui el ansia qué manifiestan después 
de haber fiaalriado la temporada deponer; de ^ttí laüiqdiettid 
enbuscetde hueves paractibrirlos; sú ))OHBa én bb Querer salir 
del' ponedero; su calor extraordinario semejante á la fiebre *^ sti 
placer y su sfltlsfbtceion en entregarse á los dulces cuidados de 
la maternidad, olvidándose de tomar alimento; de aqui, en una 
palabra, tantas señales qué anuncian su estado y sos deseos 
de un modo nada é(j[ul^oco. 

La mayor parte de las galliiias cubrirían sña huevos, y se- 
rian ttkadres, ai se le» dejiusen.en el ponedero todos loa qite 



Digitized by 



Google 



pttflieMiiéft la temporada; pero engaftadasal encottlrárel nido 
^a ios huevos /continúan en poner /pensando inoeentcniénÍ45 
^secada uno qoe ponen és el primero. Otras hay que sin ét*- 
jarse engasar por este nt otros medios, insisten en qneter én-- 
fregarse á la maternidad , y si no se desea complacer este an*^ 
Idioso deseo , es indispensable , ó arrojarlas continua méate del 
nido, ¿isminuyendo su alimento y haciéndolas entrar en el 
agua fría , ó tenerlas encerradas sin comer ni bebev durante 
dos diaa ^ para que pierdan la disposición en que se hallan , y 
▼Mlvan á poner como las oirás. 

SS no hubiese gáltinas que manifestasen deseos de cobar, 
podria tiaeerró de modo que lo deseasen , y que sirviesen á es- 
lía obJiílO) eotocándolas con frecuencia sobre los huevos , des* 
(riománéolas debajo.del vientre, frotándolas con ortigas, acá* 
loráñiolas con cafiamonos , ó con pan mofado en vino , y em- 
bfiagáiulolas con aguardiente. Colocadas sobre h» huevos en 
esie oslado de caloró de embriaguez , hallan alivio en el con-^ 
tanto con los huevos, y suelen continuar en tobarlos y en cui- 
darlos con el mayor esmero. 

Debe, en cuánto sea posible , elegirse partí clueca una galli- 
na que no se espante con facilMad , que sea de complexión ro« 
koala y de carácter dócil , de grueso cuerpo y de grandes 
altfs; porque solo con estas eírcunstancias se asegura el éxito 
áéMk importante operación. 

Desde doce hasta diez y seis hnevos es el número que suele 
time pava cubrir: mayor número sería demasiado, y no po^ 
éria reeibítcon igualdad el calor de la clueca. Deben mirarse á 
tahife de una vela , para emplearse solamente los trasparen- 
tes; penque cualquiera movimiento de fermentación qne hu- 
biere comenzado en el huevo , h hariía inútil para la formación 
del pollo. Es un error pensar que se practica este medio párá 
ttagu^avse de.qve d huevo ha sido fecundado por el gaflo: et 
góMMtletávilAá, él principio delá vitalidad no se hatid eü ta 
coronilla del huevo , eomo vulgarmente sé cree , la cual noeil 
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,otra cosa que el vacío caasado por la evaporación de la teme- 
dad qoe cootieoe , sino en la parte saperíor de la yema , sea 
cual fuere la posición qne se diere al hne vo. Ba el día es cosa 
averiguada , qne el único medio de conocer la fecondaeioa de 
los huevos, consiste en reconocerlos á la los algún tiempo dest 
paes que se colocaron á la acción del calor de la clueca : enloii- 
ices es cuando manifiestan que no fueron fecundados « si se Jia* 
Jlan trasparentes; ó qiie la fueron , si se advierten turbados. 
Es QO error creer que convenga para echar la checa ^ como 
suele decirse , el elegir el creciente de la luna, y este ú oiro 
día de la semana: no lo es menos el creer por daOoso el nú- 
ínero par, el preferir la posición de punta ó la borisontal, el 
poner yerbas aVomáticasen el nido, ó un pedazo de hierro, pnna 
libertarlos del efecto de las tronadas, etc. , etc. Todas estas 
preocupaciones se deben desterrar como hijas de la ignoranoía. 
, Lo que importa es el colocar las cluecas en un lugar caliente, 
traoquilo , con luz escasa y libre de la corriente del aire, so- 
bre un cesto ó canastillo con paja , y cuyos bordes sean bajos, 
para que pueda entrar y salir con comodidad, y el dejarle cer« 
ca la comida y bebida. El cuidado de la persona encargada del 
gallinero debe reducirse á observar la dnecOi ¿ ponerle de«* 
bajo los huevos qoe advirtiere á descubierto, y á levantarla 
para que coma y beba , si se negare ¿ hacerlo por si misma. 
Por lo demás , cuanto menos se la moleste será mucho m^or, 
dejándolo .todo al cuidado de la naturaleza. El trabajo qne al- 
gunas mugeres suelen tomarse , revolviendo los huevos pam 
qiie reciban el calor de la clueca por ambos lados, es del todo 
inútil , porque la clueca misma ejecuta con esmero esta opera* 
cion.JLa entrada del gallo debe.interceptarse, porque ator- 
mentaria á la clueca , y la tujrbaria en los cuidados de la mater» 
nídad, por satisfacer su apetito. De todas las aves doméslícaa 
solo el pichón participa, de las dulzuras de la paternidad , y 
ayuda fielmente 9 su compañera : los demás wtólma 4eaG(Mi(H 
cen otra ley que la de isu apetito ^sual . 
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A Ias seis horas qoe los huevos reciben el eator de tá €l tieedy * 
comíensía á desenvolverse el principio vital) y contrauando' 
durante veinte dias , suele completarse al veilrte y nno. Pía ét - 
pollito entonces , Isu fuerza es mayor ,^us mienübros sé fdrtifi^ - 
can , trabafa su piquito , rompe la cascara , y sale de la cárcel/ 
Este es sin embargo el momento de la mayor vigilancia y aten^^ 
clon departe del encargado del gallinero/porqtieéntonCéé ne- 
cesitan algunos pollos que se les ayude á romper la cáSoára,yí 
lodos que seles coloque en nn grande cesfo guarnecido d€^ es- ' 
topa , y que se«les den migas de pan mojadas en vino , 6 eñ le-' 
che. En los diás siguientes , ose les dará el mismáátímenlo , <^í 
yemas de huevos duros , conforme á la fuerza y al apetito que^^ 
vayan descubriendo , y siempre agua clara por bebida. Cinco? 
6 seis dias después de su nacimiento, deben ya saciáis por a^^ 
gan rato al aire y al sol , y dárseles ó cebada cocida , * lechea 
cuajada , 6 algunas yerbas cocidas y picadas. A los qaincediastt 
poede ya permitirse á la madre el condocir sus hijos al corral;' 
pero si al mismo tiempo hubiesen nacido otros de otra clueca^' 
se deben reunir tádos al cuidado de ufto sola , separando de sus 
bijos la menos fuerte y de menores alas, ó para qtie vuelva* 
cobar otros huevos , 6 para que comience á poner y á dar ntili-* 
dad. Esta reunión se debe ejecutar durante la noche , para que 
fa clueca , á quien se entregan h^'os ágenos, no advierta et 
éngafio, y á la mañana siguiente los confunda con los suyos^ 

Si la clueca nos parece admirable en loscuidados que dis-í 
peñsa á lo^ huevos , y en la importancia que^pone en esle es*" 
tado dé la maternidad ; ár observarla cuándo los pollos han 
nacido , debemos admirar la previsión de la naturaleza. No -es 
ya la clueca aquella ave tan tímida y cobarde , tan voraz y tan 
vagabunda ; trasfórmó su carácter la mfaterúidad : es intrtpida 
y valerosa , generbsa y frugal , y solo parece vivir para sas hi* 
Job: Al verla conducirlos al corral por la primera vez , ¿no se 
presenta ufana , magestuosa y envanecida por su nueva dig- 
nidad 7 ¿No parece humillar al gallo , presentándole logueba 
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sabido hteer sin su ayuda , y dándole á eolend^r qpe sin ella 
7 sin sa socorro sabrá alimentar á sus hijos y defenderlos? Ea 
efecto, esta madre afectuosa les prodiga el amor mas tierap, 
hasta la época eo que ya deja desertes necesario^ ; ppedep vi- 
Tir por si mismos; ^to es, hasta que vestidos ya coa sos piv? 
ñas bau llegado á la mitad del volumen que deben tei^er. 

Antes del mes de julio, sí es posible, deben cai^trar^elw 
pollos que se destinan para capones; operación que se ejecur 
ta haciéndoles una incisión cerca de las partes genitales, ia^ 
trodnciendo por ella un dedo para extraer los testículos con el« 
mayor cuidado y sin herir los intestinos, cosiéndola en segoir 
da ) frotándola con aceite, poniendo sobre ella uu poco de ce«* 
nisa» y cortándoles la cresta. Es muy común el diarios en el 
corral después de castrarlos; pero es incomparableinente mes 
oportuno el tenerlos por tres ó cuatro días en un lugar retirado 
7 fresco, para librarlos de la gangrena ) que en tiempo de a- 
lor suele sobrevenir ea la herida que ^e les hizo, y el alinea- 
tarlos con sopa en vino para resiabiecerlos. 

El modo con quo se acostumbra á los cap9nes á ^obar lQ9 
huevos , y aun á conducir y cuidar de los pollos después de na* 
cides, debe conocerse , porque muchas veces coaviene el bar 
eerks este encargo, para uo ocupar á las gallinas m perdor 
sus utilidades. Elígese para esto un capón grande y tigotmy 
se le despluma debajo del vientre, se le frota con ortigas, 3e. 
le embriaga con sopa en vino ó coa aguardiente, y se lejco- 
loca sobre los huevos. Resulta de aqui^ que se acostumbra! 
auiñtenierse sobre ellos , por la frescura que percibe en su can- 
tacto, y cuando nacen los pollitos, los acopipapa como su ma- 
dre , y los cuida con el mayor esmero. 

Esta misma operación sé practica cuando después de haber 
iMciéQ los pollos por el calor de la clueca,. se desea reeo^pla' 
attria con un capón , ó para hacerla cobar nuevos huevos^ o 
ftaJÉ que oomieoee á dar proveobo; pero en este caso r^^A^ 
ifc tebeme desfriumado, frotado (x^i ortiga y mbmgf^^» 
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Gji^ft 89 b% diphO| y epceprado ^n un Iugjiir,^4f<«chc ^uf^fltp 
d^ 4if^^ 96 leacercafi dos ó ir^ pqljp^ r^i^ ^íl^ífdw, ^ los 
cti^s, admite luego bajp ^iis jilas ppr el ilj^vjp qpe «ip^t^ ea. 
s^, coqiactp; ^\ siguieate dia se le intrp/liic^a otros dos» y asi, 
se continúa hasta que se le ha eoGargfi4A ^^ i^ PP^It^d^* ^^^ 
ja^e^vui diaeoA díla, y despiaes se lepejcmite el aciompiifi^rla 
por el porral. 

: £1 «eOor Rearmar imaginó m pedio mw 9^^pi W^ 
acpatQiobrar al eapon á conducir y cuidar Ips pollos; y consísr 
t^ea golpearlo en UQ tooiel ó cpbetaestrecbfi y pfpj^uud^a, cuyo, 
fp]^ S^ baile guamecidp de paja. Cji^brese )a cubeta con ta- , 
blas ó de otro modo, y todos los dias se le/5a,99 dos ó Jlres ve- 
oes á una grande jaula , en la cual se le da de comer y de be^ 
ber. A los tres días dee^te.géoqro4e l^ida se le introducen en 
la cubeta dos ó tres pollitos, de ocho dias nacidos , y se sacan 
coD él para que coman en la jatila. Cuando se advierte que ya 
seJia acostumbrado á esta compañia, 9^ auinenla el njímero de 
pollps hasta que todos se I9 hayan enpargado, j de^de enton- 
cj^ puede ya dársele la libertad, co;i \a certidumbre de que 
ca^4^rá fie sus hijos adoptivos como su madre misma. 
.. £n la.Ghina y en pl Egipto se emplea el calor del £uego pa-, 
ra /jfesejftvplvpr er embrión que existe en los huevos, y para 
bacer que de ellos nazcan los po}^s; pero este medio se ha- 
Uli po9p. íotrod.i^ijijto i^JBuropí). 

^I^qs oj^A^» ^fttpa jde mptarse para comerse, ó antps de ven- 
deré, y ,tp)|as l^s ;^vea del corral que llegan á ser inútilps ó 
qiie spn pf rjudicie^es por su carícter inquieto y turbulento, de- 
bien eASorditrse. Esta operación, demasiado coniun » consiste 
p(¡9P>p^qe|ite ca encerrar las aves en un lugar estri^cho y 
Q$cufo,.$;eparadjas enteramente ei^resí, y c^n darles i^a ali- 
iQf^l^ip ^as abijVQidpate y sustancioso que el ordinario. Los gra-. 
ii|(f§r|ar^;ip^pQicjdo9^j3r las patatas también cocidas y reduci- 
^%ft .»a?l» »SW )p, qup coipi|»mcnte se emplpft cop este objeto. 
Ú^^^M^mi^^ yaríaíM5gttíilaco8l^n?bre 
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de cada pais. Eq unos se les deja ea sii jaula ó fetrete, para 
que lo coman á su voluntad; en otrois se les introduce Cótt la 
mano en la boca hasta que su bache se halla repleto, y esta 
operación se repite dos veces cada día , y en algunos se emplea 
un embudo para este mismo objeto. 
' Otros medios hay inventados por la crueldad masrefiíiíáda 
para engordar las aves y para dar á sus carnes mayor delicade- 
za y mejor sabor; pero semejantes medios, hacen poco honor al 
hombre que los emplea. Todas las cosas deben tener sus lími- 
tes; ¿pero cuáles son los que no traspasan el egoísmo y la glo- 
tonería? tHe conocido una persona que daba t sus conejos Ih- 
Tatiyas con vino de Málaga!!! Pasemos á otro objeto. 

CAPITULO XII. 

Fué traido el pavo de lá América septentrional , en la cual se 
encuentra todavía en abundancia en el estado salvage ; pero se 
ha aclimatado con tanta perfección en Europa , que todos los 
países le convienen , en especial los del mediodía , en los cua- 
les no se halla tan expuesta en las primeras semanas de su ti- 
da á los accidentes que lo hacen perecer en los fríos. Su cor- 
pulencia , y el buen sal)or de sus carnes lo hacen apetecer ge- 
neralmente, siendo esta la causa de venderse Con mucho pro- 
vecho, y de que en los países en donde los labradores se dedi- 
can á criarlo, les proporciona utilidades considerables. La fa-* 
cilidad con que se le mantiene, es un motivo que deberla ex^ 
citar á multiplicarlo. Las sustancias animales y vegetales, de 
cualquiera especie que sean , le proporcionan con que vivir; 
y ellos por sí mismos, conducidos al pastó, encuentran en las 
lagartijas, en las culebras, en los gusanos y en los ikiscSi^tos, 
un alimento que prefieren al que les ofrece el reino vegetálr 
con el cual sin embargo saben contentarse cuando les falla el 
otro. Asi es que cuando no se llevan al pasto, cuándo se M 
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érte en el corral , se les mantiene cómodamente con loi minoot^ 
aümenfos qíoe se preparan para las gallinas. 

En esta^ conlo én las demás crias de animales, deben ele^ 
girse los machos y las hembras de la mejor especie posible,: 
porque de esta elección depende en mucha parte la excelen- * 
cía de sas productos. Ocho hembras por lo menos, j doee 
enando inas, son las que suelen darse á cada macho, el cual 
ntinca se debe conservar mas de tres afios; pues aunque pasa-^' 
do este tiempo podría continuar en sus fonciones, ^tielé v6t* ' 
terse malo y turbulento, y adquirir tal dureza, que ea impo- ' 
sible comer su carne. 

Necesitan los pavos un alojamiento mayor y mas ventilado 
que las gallinas, en cuya compañía suelen desmerecer ^ á cau- 
sa de los'mnchos piojos que recogen ; pero este alojamiento es 
fácil de procurárseles. Basta un simple cubierto, con lal que* 
sea espacioso y que tenga algunos pies derechoa, y en ellos > 
crticerós dé madera para dormir los pavos. En su estado sal-* > 
vige pasan siempre la noche sobre las ramas de los árboles, y: 
como la mejor edacacíon de las aves domésticas es aquella- 
que se acomoda mas á su instinto, y que contraria menos á 
sus costnmbres, por esto convendrá que su dormitorio sea co- 
mo sé ha dicho. 

Desde qué pasado el invierno comiensui ya á sentirse el caloR 
de la primavera, y á no temerse la vuelta de los frios, mani^ 
fiestan los pavos sus deseos de multiplicarse. El macho. forma* 
su rueda de continuo, baja sus alas hasta el suelo, vuelve Ift^ 
cabeza hacia atrás, se pasea con gravedad, y toma un cofaKr- 
mas vivo la carnosidad roja de su cabeza. La hembra pia de 
tiempo en tiempo y se acerca al macho. En ei^a ¿poca confie* 
ne autiaentarles la ración sin necesidad de variar el alimento« •> 

En dos temporadas del año ponen sus huevos las pavas, á 
semejanza de las gallinas: la primera en la primavera, y Jai 
segunda en el otbfto; pero el número de sus huevos no es. t^n 
considerable. Ponen siempre por la mañana, y erdinariamen^r 
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te iHriii áiSiimi w^ostumhraado á poner al todo 4f^f q^Wt^ 
hasta veinte huevos. Annncíaa sus deseos de jponer for ii» ff\t 

te particular, potr el afán con que buscan un lugar esfSQodi^pi 
y ipor el'á^siaque mauiñestan de* salir del corral para:filegir. 
entre las miitas y los. arbustos un rincón retirado jde)a F^M^- 
dftl hombre y de ios perros. Por esto conviene que su ahaj%? 
miento ó gallinero se halle construido en el lugar mas r-e^rMP 
de la granja; que tenga nidos abundantes ycómodps, pa4t 
um com un huevo fingido ó verdadero, y que no se les abro 
la puerta del corral hasta el mediodía. Det>en los^hoev!0$ nv^ 
gerse diariamente , como se dijo de los de las gallina^-, y CftA- 
aolp libertarlos de un calor excesivo, se podrán consf^r^rdu- 
taule un meS) ^i^ q^^ pierdan su facultad reproductivo . 

'Es indispensaUe separar por las mañanas los luuobos 4eiaf| 
htoibtfas,. durante la temporada en que ponen; porqi^ i^^iflff: 
auíntle» estóUdosstompre que advierten á la pava en el fiidQ> 
la foeraané salir, la maltratan , rompen loshuevos^y la p<o* 
ciaon con. esta detestable conducta á que pierda la coatup^ili' 
deponer encasa, yaque salga de ella para bf^cerlo ep ol 
campe, sin>exponerseá tales inccmvenientes. 

-De todasi las aves domésticas la pava «s la ma^ ¿ propteilo 
para cobar , y la que mas insiste en que se le permiU aor m^" 
dreu.Ásí es que aunque se k^quUenloa huevos > perf^aneeoieit 
et'uido. B lÉgar que se destina para eata operación 4el|e sor 
Inapiu, ateo, con paca luz, muy retirado, y tener lua mim 
pitra lasduecas de mau^raque las unas no vean á las otraSk A 
ciia unu suelen por to común darse veinte huevos, y nua voi 
coiooados en el «nido debe dejarse en entera libertad bIa cloe- 
cay iujandoal lado del nido la comida y bebida para veinte y 
cuaftro horas. Solo en el caso que al salir é entrar pera eom^ 
ó^eber, ó para vaciarle-, «hubiese dejado al^n hueuo sin cu- 
balr; podrá tocarse para colooaiise debajo de.eila. 

fM kn tneiK&a é freiste y un di» salea ^s pomitos dí&loiéMer 
veft vdul'unoaoo «nodo q«e los po^os; y ia preaettci^ ét tepeí^' 
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IKNM enciirgfida del |;allmeriO sem itod|iv4a ipa^ ^i4Mañ»i.iHfftr. 
q«e J4S pavas ac^atambran á de$ajaparar el «ido d^de qwimh 
nacea. algunos hijos, sin esperar al oaciaMoiit4o4(^vlo9f|j99Wüfl 
Eq este caso se le debe precisar á contionar eQ iühf»^fmf^^: 
dos nazcan; y sí no fuere posiible e^l cpf^nerlat losi^«i»v9a»>de 
lias qttp no hubiesi^n tQdayia salido los payitoii^ a^.4aheiAi| lit^ 
T^¿,otra clueca. 

Para conseguir mayor númefo de |vo1Iq« ó de i^aa!C^TRS4Wl. 
las mismas cluecas, se acosiumbrani remiíjf Jpn l^may^^^dot^ 
ó de tres clocada^ un día ó dos antes de ^a^ef los hüpo^Hü^ >F 
dars^ todos á una sola clueca, dándose nuevi^ biM)f as 4» Mtf- 
llina, de pava ó de las aves acuáticas» á laclmc» if^u§é 
las coales se les quitaron los que cubrían. ;Tanto>lia fw^M^llc* 
cu», de los huevos como el reem.plazp que ^e bace.c^wlopí 
otros y la reunión de aquellos á les de otra ^f^^^ 4ebiai?í?rr. 
calarse pitf la ooche^ cubriendo .poj: cj tiempo nei:^ajr|Oi qifya 
deberá ser el mas breve positde, la cábezii de las /eliieca^ p«4r»: 
qtíe no perciban semejantes mudanzas, porque. iW lotro oaw 
suelen negars»e á volver é comenzar su taren. . 
. Desde que nf»cen los pavUos debei^ cploca^se an ^ liigftriwr 
lieote.y abrigado, porque como ú^ftíxo de jia» e^9p9í^9> fq^e^ 
rimenjUtbao un calor do veinte y cinco ó treinta gfe^of^^ef^Wr 
ta»ibr«ii,á¡P9^reicar muchos cuando al naice^ pa;^n.4ufi taa^p^t 
lamento demasiado frió. Es necesario dai;l{ss fde JC<^nof! 4^ 
(recui^ncía^ sí^ forzarlos m eoiiibargp á qneret^n inaa|a|yH 
menta que el que podrían digerir en el estado de de^ida4>e« 
que se hallan. Un poco de parné cocida .y picada y algipa 
yema de huevo en la misma forana, serian un alimenta o^aa 
análogp á uiios aAJ(9^les.que viven dein6ecti)s .^n j^I es^de 
dp libertad, qi^e no las verdura^ y las harinas. Sjo/em^gfi 
de esto , ,cuaodo no f ufi^e posible otra cosa , s^ les deher^. pi^orr 
pprcionfu* esta comida antes que abandofiai:!ios ñ i^ns.f^i^iw 
fu^zas; Lejos de ser la pava tai^ generosa coof o la g^lümir Wff^ 
c^ sus hijos., }os dejaria $in. comer ^i w aei fjc^t^ 4f ÍP|M^ 
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dirlO;; por esta razón sé les debe dar el aitmebto en ana }aiila, 
en la ooal no pueda entrar an madre, ó el hallarse presente la 
persona encargada del gallinero para oponerse á que se coma 
lo que se destina para sos hijos. 

Son estos muy sensibles á las grandes variaciones de la at« 
mósfera durante las seis primeras semanas de su rida. El' sol 
fuerte les dafta, y mucho mas la lluvia : observación que no 
debe olvidarse por los que se dedican á su cria. Desde que ya 
se les advierten fuerzas suficientes conviene llevarlos con siis 
Aadi^ por algún rato á ios terrenos yermos , en los cuales' 
miapre se procuran algunos insectos y reptiles, cu^a comida 
eontribuye mucho á fortificarlos. 

Dos meses después de nacer les comienza á salir lo rojo de 
la cabeza, y esta salida, semejante por sus efectos á la do los 
dientes en los animales que los tienen , los expone á una crisis 
peligrosa para su vida. Conviene en aquella época darles ali- 
mentos ligeros y fáciles de digerir, y aun algún tónico, como 
la sopa eü vino , y también el salar moderadamente el agua qíie 
se destina para su bebida. Pasada esta crisis ya se oncuentran 
con toda la robustez de que son capaces, y desde entonces 
pueden ya reunirse en ganados para ser conducidos al pasto, 
cuidando mucho de ponerlos al abrigo de la lluvia y del aol 
ftierte, y de no conducirlos hasta que el roció se hubiere di- 
sipado. Con dificultad se hallarán mejores espigadores qtie 
los pavos: por esto se acostumbran á. llevar á los campos se* 
gados, en los cuales encuentran alimento para muchos dias. 

los qde ñó se necesitan para la reproducción de la especie 
deben engordarse á los seis meses, época en que los primeros 
firios y su propia robustez les da un apetito devorador. A cansa 
dé este ñó suelen exigir mas cuidado que el de darles el tíi^ 
mentó' en mayor abundancia , haciéndolo consistir en pastos 
de Itárina 6 de patatas, y el de retenerlos en el corral para 
qtie no hagan demasiado apetito. Si no obstante se advirtie- 
ren algunos en estado de inapetencia, se deben engordar, 
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ie ha dicho en el capitulo aolerior , eocenáadoloae» 
m lagar; eslrecho y cbcaro , y forsáadolos á rapibir ]fí epniif)! 
qie se les diere. 

GAPITDLOXUI. I , 

No es mi ánimo tratar aqai de las palomas caseras ^ esto es^ 
de las que jamás salen de casa , y suelen ortarse en las eiiMlaii* 
des. Los prodnctos de esta cria de palomas no aeoüMihnni 
corresponder á lo qne se gasta en sa mantenímieiito ; y stél 
ciodadano puede hacer el sacrificio de nna parte de sm re»- . 
tas por él placer de tener en sn casa nnas arestaft dig^ 
ñas de estimación , jamás lo aconsejaremos al labrador, 
coya primera y principal máxima debe ser siempre la4le re- 
nunciará todo género de industria , cuyo provecho no cthrt 
él gasto y el trabajo. Hablaré , pues , de las que se crian én 
libertad, buscándose ellas mismas el sustento en la mayor 
parle del año, y recibiéndolo en el palomar durante la esta^* 
cion rigorosa del invierno. 

La mayor parte de las legislaciones se han declarado oam^ 
tra las palomas , ó prohibiéndolas enteramente , ó aoHOrisaMb 
el que se les dé muerte en ciertas y determinadas épocas «del 
afio. ¿Pero se ha conocido bien la condu<^ de estas utos; 
su instinto y su modo de vivir? ¿Hubo quien se encargasÉ 
de su defensa cuando se trataba de su proscripción? ¿Se «yi 
la voz del naturalista , que conociéndolas , hubiese podido ser 
su abogado y hacerlas triunfar de sus enemigos? Rijo el pre* 
texto de favorecer á la agricultura, se las ha perseguiéo y 
condenado á muerte : un escritor agrario no será, pues, sospe*- 
choso de parcialidad cuando se le oiga declamar en su fiívori 
como voy á hacerlo. . 

Que las palomas se aprovechan , en perjuicio del labrador, 
de las semillas confiadas á la tierra, es el primer crtmen.de 
qne se las ac^sá, 6 por mejor decir ^ por el cual se tes ean^ 
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ÜéiiaJl^MMMi V 9iB embargo, si sm colpiblei. !■ 
Hi^, ii 'j^dtiitf M es Ma Oe las av«s qw esearvaido la lieni 
ae aproTechan de los granos qae eacoeatraa ea sa iulerMir: 
día no come sino lo ^ sé hallÉ ed la superficie. Sopo- 
Bíeado , poes » como debe creerse , qoe el labrador enterré 
la semilla poco despees de haberla sembrado, ¿qa¿ perjoício 
kaeerle laa palomas? Sí estas faesan tan osadas y 
leoma toa gorrioaes, podría decírise qae apenas sale 
[ las manos del labrador, i so vista misaia y de en* 
«re las pian de loa traibajadoraa es ohjtt» de sa voracidad y 
paaaa ée ana píaos; ¿pero quién na eooMe la limidez de lu 
patoman? ¿Qaíén na sabe qiae el at^vimiento no se abriga en 
;M.aalnillDs peebas, y que son el modelo del encogimiento 
y deJa madeslia? OaftaráíQ, pues, ¿ las espigas, cuando sos 
gaanaase JiAllaii formados, me dirán sus acosadores, y este es 
al^ adiando crimen que $e les impota. Mas. para convencerse 
lia la falsedad áe eala saposieioa, abrasa ona paloma en aqoella 
épmm^TagfalMse snbacbe, y severa con admiración que de 
las ocbo partes de granos que contiene, las. siete sou de las 
plastas panásitas y dafiosas á la cosecha de cereales. Paisas se 
aütnantasn mi Evopa que habiendo advertido quesos cose- 
idlaadia granas no era» tan limpias ni abundantes después que 
hubieron desterrado las palomas, las volvieron k admkir con 
teeoéjúlo y notables ventajas para que ayudaran á los habí* 
émtea.4 eitermiaar 1^ semillas de plantas dañosas. En efecto^ 
el trigo ea al alimento que conviene menos á su constitución, 
el qae les reliya el estómago y el vientre, el que las acalora 
y aecieude en logar de engordarlas, y el que comunice á sna 
eacaas menos delicadeza y menor sustancia*. ¿Qué e^traüo 
saráv pnes^ que se abstengan de él, y que solo lo busquen 
cuando ya han exterminado las demás semillas dañosas al lar 
boÉdor y mas favorabies á su constitución física? 
. iGnáata toflipqfue las paloma po hayan sido espigadas por 
dfMaai ageeea, PuandoconsMerosu conducU, su^ cosbua<» 



Digitized by 



Google 



rAftTc «rv , Gif . vira. SUS 

«fes, üit iemperafaiettlD y bu earieler! Se la9atiiiaiáe4iHMi 
qM lio éOBiétett , precisanieRte porque o^LÍBlei^tatai delüést^ism 
qoerar lulTertir que los terdaderos reos.son los*geflrkliiifli|,rhte 
^^Ml^ á filena de malliplícartos han lagraio lai 
éescairgando sobre las palomas lodo lo odioio'de séi^ob 
yixjétífsl dafio de qoe soa res^nsaMes. Ellios eMñvtñtíj ( 
ifttKlveii la lierra , para sacar los ¿raaos que cvSdáée ( 
il hibráéor;.y estoccm tal descaro y osadía,* que. iifliiltaB'.tfl 
liomftre eni su itaisma presencia: ellos se sostieneBiiohrelaii 
etipígas, ^Osa imposible á las paternas; y su TOi^ddadeslaqii 
ataí lioaiten, qae el señor Bosc, laaias yecea eitodOv^Jlegii 
cétHar 0(Aatita y dos granos de trigo en el esténaga' de^nE 
seto gortiOft, muerto por él mismo. PersiganaevpmsfestoBaQuiP 
tes éé la agricultura con todo el encarnisatniáoto que mereúan: 
i^entlét^iise las antiguas ordenanzas q«e ptescribian á tedi^ 
los tebiiioael presentar cada ano cinco cabezas ie estos deTafr> 
tískdo^a^d^ los campos, levántesela proscripción falainada «pul- 
irá los palomas, declarándose sú inocencia, y amn protegíéani- 
dose íü orla por los bienes reales y yerdaderaa que pfOfi^«Bciot 
Baii. En efecto, no solamente , como se deja dicho, (impiaa la 
tiierra de un sm número de plantas dañosas ^ suplieDdo.elideBí- 
cuKIo del labrador en escardar sus trigos, siAD^aelaprok^ 
porcionan uno de ios abonos mas eficaces y maaaetívosrj ftm^ 
jproducto en sus crias digno de tomarse en consideraolon, déte 
dolé al mismo tiempo lecciones de la moral mas paca. £ib^ 
50^ la toas perfecta imagen del amor oonyogtfl, y de laW- 
mU-a materna: jamás la tibieza encuentra morada en- el palot 
tto/ni én la paloma: se aman ambos con eooslañcia jf oep 
ig«raMfad ) sin que jamás la unión que eomeiuó desde la cuM» 
llegoe á turbarse por la menor desavenencia, fii psir un so|p 
ittstliflte de tedio ó de disgusto. Ellos se reparten elouidadp 
de«us hijos del modo mas tierno, ysü duienra es taapiH^ 
diglosa, que ai el palomo ta abandona jamás, ni sabe coiHr 
btlir tii&o por defender á su compañera , é al fruto ásk nm 
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üinMNi amores ; y anas avecillas tan digaas de ¡aspirar iaterés» 
7 tan Uaiías dé gracia y de maasedooibre , ¿habrían sido cria- 
das por la naturaleza para vivir esclavas ó proscriptas? 

faagasMOf pves, i dar las reglas qne se deben segnir pifi 
Atillíplicarlas. Consiste el palomar en an torreón, elevsfio 
para qóe^domine el horizonte : apartado de las principales oo- 
mnaíeaeioaes de la granja « porque las palomas aman la qoie* 
Ind , y el menor raido las sobresalta ; y blanco por adentro y 
for afnera , por ser este color el que manifiestan amar coa 
preisreneia. Conviene que no se halle rodeado de árboles, ea 
los coates se ocoltarian fácilmente las aves de presa para caer 
sobre las palomas , al entrar ó salir del palomar : qne sea cir- 
anlar, y no ciHidrado, para qne las esqainas ó ángulos no fá« 
cíttten la subida de los animales , que tanto las persiguen, y 
q«e por esta misma cansa tanto sa exterior coma su interior 
se halle revestido de uña capa de cal ó de yeso , que deje so 
saperficie enteramente lisa : que el piso del cuarto , que habi- 
tan las palomas, sea fuerte, y construido de manera que ni 
los faUmes, ni otros animales lo puedan allanar para introdu- 
eine; y qne su techo sea del mismo modo, y conste de usa 
Mreda , ó por lo menos de cíelo raso. Su exposición debe ser 
la del mediodía, teniendo dos ventanas, la una sobre la otra, 
fura qne se establezca por medio de ellas la corriente de aire 
qM renueve y haga sano el palomar: la ventilación por la 
parte del norte es siempre perjudicial á las palomas, por de* 
masiado fria. Debe haber debajo de cada ventana una banque- 
ta, que saliendo ocho pulgadas de la pared , permita á las pa- 
íomas el descansar cuando vuelven del campo, y el toidar el 
fttelo cuando salen. Por esta misma causa, y para proporcio- 
4iarles una especie de galería en que puedan ventilarse y 
temar el sol , es muy oportuno el construir una cornisa ó ban- 
qneta alrededor de todo el edificio , y al nivel de su piso inte- 
rijor, lacual es muy útil al mismo tiempo para impedirla 
Mbidií á los animales que lo intentareii. ¿os nidos de las pa« 
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lomii áéBfen ftaltársb éñ el grüeso-dela pared ínMíori^ W'- 

bátfto^'/'tobáfslraidos al efecto; y lá ehtrádk' jiara'la peifisdea^í» 

encargada del palomar , ó se hallará ea el fáteríor úú^o dtl " 

ediflfció', por ttiédíb dé ' uiia"ies¿alérá "eotislWid* éfa él Icuarto 

¡n'ter^íbr ál páiótnaf , tSí en la pkrfó exterior del édifieioV ■'"- -* 'I 

Dó'á son' los medios que príncipatin^nte se éibplefati paniT 

poblar los palomares. El I."* consiste en elegir al flnd^ rtí** ' 

.víerno un numeró proporcionado de palomos y'dé ]()a)óin{is díA 

atfo'aWtertor ,'y de ías primeras criaá'sí es posible , y entKer-- * 

rafias en élpaiíomar sin pérmitifles que salgan de é). Áirisd'' 

les ál^tüéntárá procurándoles la cantidad de granos qne Aéeééi* ^ 

taren , y él agua limpia y renovada con frecuencia; y cuando > 

sé ádf¡rt¡éí*'é que yá hubiéi'en ptre^to, y que algúiíos palomita * 

nos. hubieren nacido, seles abrirá la ventana dei palomar; ' 

para qué salgan los padres en busca de aliníeñto |)ára sus hijo»; '' 

pero no por esto sé dejará dé procurarles mantenimiento en - 

comida y bebida én ef paloinar mismo, aunque disminíryenda '^ 

la racioii hasta pasada la últiiná cria de aquel af^o, en ecrya'^ 

época se cesara enteramente dé darles de comer, á excepción 

dé los meses de que se hablará mas abajo. Conviene moého que ' 

ld§ palomos qiie se adquieren para poblar, vengan de un palo-^ 

mar (listante por lo menos tres teguas; porque si aquél cíe -^ 

dónde sé tomaron estuviere mas cerca, se arriesga' mucho 

qué vuelvan á él en sus primeras salidas. Aunqiié él color nd ' 

parezca influir sobré el carácter f cualidades de las palomas; ' 

conviene sin embargo posponer los blancos, por hallarse mai 

cipüéstos á ser perseguidos por las aves de rapiña. 

El segundo medio se reduce á apartar de sus madres loé 

páfominós dé quince dias, y á enceri arios en el palomar , dan ¿^ 

doles de comer en el mismo pico, hasta qué puedan -hacerlo ' 

por sí mismos. Entonces se les permite la salida déí palomar/ 

abriéndoles la ventana por la prímerét vez á las cuatro de la 

tarde de úísdia' nublado, para qué teniíendo la proximidad deí^ 

la noebé', hó 6é aparten mucho , y séocupen en recoMcei^ ius -* 
TOMon. ^ SO 
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ÍDnediadaMS. Dnraalealgiiii Itempo d^a síb enharg^ •li-' 
incitarse con abaadancia ea.el palomar mismo, para qotwh 
serven Ir ¡Minacíon de Toiver. 

De coalqoiera modo qne se poeble ñu. palomar, es ind¡9« 
pensable el no tocar las crias de los dos afios. primeros , si se. 
quiere ver poblado abandanlemente, para sa^ir despnes v»fr 
yoies profeebos* 

Ponen, la? palomas tres veec» al afto cnanto nnw: la 1 / «a 
el fl|Ms4e marao, y la última en el de agostp. Popeii do0 bne^. 
vos qada vez , con el.intervalo de u^ dia entre el nup y ^l otrp;. 
y cnerdo se aproxima la época de poper, el qmcho ;eli^ e|, 
nido« y él y la hembra se ocu^ en guMirnec^rlp de. paja ó. dif^. 
hojas secas* Paestos los dos huevos comienza, if hem|>ra. i cp-:^, 
barloa , y contináa en hacerlo dprante diez y.siete ó, diesKy. oc^9^ 
días, qne tardan á salir los palominos , manteniéndose so|)re^ 
los hiievos desde las tres de. la tarde hasta las once de 1^ i^j^Qa- 
na» ácnyahora sale del nido excitada de la ^ejQes.ídad.,.y,es. 
reemplazada por el macho hasta qne regresa. 

Por lo coman oacen siempre de los dos hqevos,an macho y. 
una hembra, y desde el momento que ven la luz , reciben df|| 
sus padres los cuidados mas tiernos y afectuosps ^ y un alími^nUt 
confeniente, y proporcionado al estado de su^ fp.erzas» comen; 
z^ndo por una especie d^ caldo medi9 digerido en el estdqiA^, 
go. de. sus padres, y acabando por un alimento en su estf^dp^i^;^ 
turaU 9i^ ninguna elabora.cion^ hastaque pudieado^fa^asta.^,. 
á si mismos, son abandonados de. sus padres para opnp^^ ^J 
la procreación de otros hijos. A los seis meses cpmienzf^ i^ 
arrullar los palomitos, y á servir para la mnl^plicacioo.defu 
especie^ y á los dos años llegan á su mayor ^igpr , en el cqajt, 
se conservan hasta los siete. Entonc^^ comienzan á di$minuif|^ 
sqs productos. 

La éppca mas conveniente paca cpn^r los palominos., (^ 
cpamlia se acercan i la eda4 dp un mes, y lí^iv^n tpdavif. det lo- 
que sos padres les ponea en ^ pico^ porqoje d^ q^ ^ot 
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m¡eo2^{i á comfc por si mispips, pierde su carpe la delicadeza 
y lat ív^iiria que la caracteriza. 

Oj^de.el m^ de noviembre hasta el de febrero debe^ las 
palfwas.recibir en. el palomar el alimeato que necesitau , y lo 
mi^mo ^ tieiftposde lluvia 6 de temppf^dJ| porque en dichos 
meses no pueden enqonlrarlq en los campos^ ycnaudo el tiem- 
po es malo 9 no quieren salir del palomar aunque el hambre 
las atormente. Toda especié.de granos les convienen, aunque 
parecen preferirlos todos al trigo , como se dijo arriba , y los 
suelos y críyaduras de los graneros suelen bastar para mante^ 
nerJoa.QO estado de ro^^stez y, de si^^ud. . 

I)ebe áíjütsüif^ el.a)|mei^ ce^rca d(^ palqipar en un lugar 
limpio, y retiradq, PPT.Ift mafiana y por la tarde , y nunca al 
me^iodif^t por ser la hora en qpe hacen la siesta. Si c^rca del 
palomar no hubiere agua saludable , d^bexá proporcionárseles 
en 80 ¡aniejdiacian ó en el JntpriOjT nijsmo d.el edi$jpip,.colo* 
cándQla en vasijas que solo les permitan introducir, ei cuello, 
para que se mantenga siei^pre mas lii^pia y se evite que se, 
abqguen Ips palominas. Por Ift ra^on de que laif palomas ape- 
tecen la sal, conviene procurárseles. alguna vez, particular- 
manteen el invierno, mezclándola con tierra, que se amasa, 
con la harina d^ los grianos quiQ suelen destinarse á su ali* 
m^nto« 

Detodas las aves 4<(iiv#tíci^ nlngui^ manj^d^ tanta afi- 
ción á la limpieza como la paloma, habiéndose visto do pocas 
veíoes desertar todas^ieun i^alprnar á caju^sa desja suciedad y 
mal olor; por e^^o conviene el .barrerlo y limpiarlo por Iq me«- 
no&tcada dos m^^ea, cuidandqdo no leyaatai; polyo, qqe fati- 
gariaájas palomiSiqu^^s^balUnen el nídp., Tajp^bi^e^ ne- 
cesario arjcojar fuwra i^l palwair.las paloo^^s muertas 6 de^ 
masiadq e^f^ripasi, parajQip^ir. qu^ su presencia vicie el am* 
biente, y^^i lioo^piar caq- perfección todos los qidos cuaodo se 
tom2^.|oií[.palA8\jno$ para comerse. La precqucion de dar dos 
i^tt^\9l^ ía» puerta dQl palomar antes de abrirla ^ es y mu 
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o(k>rtaiia para no sorprender y asustar á las palotiias. En soma, 
la circanstancía de qae esta especie de aves goza de toda ht 
libertad, y pdede abandonarnos sí no se encnentra^ biéíi; dé- 
be excitarnos a tratarla lo mejor qne nos sea posible y á pro^ 
cararles cuantas comodidades estuvieren á nuestro atcance/y 
parezcan desear so constitiícton y sus hábitos. 

CAPITULO HV. 

m9 lo» ánsares á 9emm* 

Desde que los pavos se introdujeron en Europa , cuando se 
descubrió la América , se disminuyó considerablemente la cria 
de ios ánsares, que hasta entonces se miraban como difieites 
de reemplazar en el servicio de las mesas abundantes y deli- 
cadas, sin ique hubiese comida espléndida sin ánsar. Los re- 
yes de Inglaterra comen uno todos los años en el dia dé Na» 
vidad , en recuerdo del que tenia Sobre la mesa la reina Isabel 
cuando recibió la feliz noticia de haberse destruido }a famosa 
armada que enviaba nuestro rey Felipe Q para destronada. 
Columela alaba los ánsares por su vigilancia y su cuidado en 
avisar si se acercan gentes de mala vida , superiores en esto i 
los mismos perros; porque guardaron estos el mayor sit^oio ' 
cuando los galos se acercaron al Capitolio , mientras que los ' 
ánsares avisaron del riesgo con sus graznidos y salvaron á 
Roma. ^ 

Ello es cierto que los ánsares proporcionan con su carne un ' 
abundante plato para el sustento del hombre, que conservada 
en cecina ofrece en el invierno un recurso de mucha sustan-* 
cia; qué* con la venta de sus crias aumenta sus entradas al 
labrador; que el estiércol que producen aumenta los medios 
de abonar sus tierras, y que sus plumas sirven para los eel- - 
chonos y almohadas, y se venden á precios considerables, Si ' 
se afi^déá tintas utilidades la facilidad y el poco eeslo eoo 
q«9 te «antieoeoí so (oaoc^rá qus IQI9 \^ desidia j |«|ere3á 
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pae4e ser c^usa de qae su cria no se eDcaentre tan.extendida 
f^ España 9 como lo está ea las demás naciones mas económí- 
.caaé industriosas. 

. . Deben elegirse para la multiplicación de la especie los án- 
sares d^, la mejor raza, altos, blancas, y de ojos vivos j ale- 
^ gre$., prefiriéndose siempre, tanto para los machos como para 
.las hembrcis, las aves de la raza grande y np deja pequeña, 
que es una variedad de menor estima. Un macho es bastante 
.jiara.^eis hembras. 

Desde el mes de marzo comienzan las ocas á poner; más 
d^sde qae se advierte que se preparan para ejecutarlo, se de- 
be cuidar de tenerlas cerradas en su habitación, en la cual 
,dej)en haberse preparado nidos abundantes, guarnecidos de 
.. p^ja. Puesto el primer huevo, ya puede estarse cierto de que 
ponlinaarán en poner todos los demás en el mismo nido , sin 
que sea necesario precisarlas á que lo ejecuten. 

Para conseguir que pongan mas huevos , y aun para que la 
$a|ida de los ans.eron(;s se verifique con mas facilidad , suele 
., preferirse el dair á las pavas óá las gallinas los huevos de Ips 
. ocas, ^n cayo caso deben darse ocho á las primeras y cinco á 
las segundeas;. pero si se deseare qne las mismas ocas los cu* 
.brjBQ I entonces se les podrán dar hasta quince, colocándolos 
...en. vfk nido retirado y preparado al efecto, aunque no se ne« 
. cesitará sepiírar el macho.de la hembra, porque el ánsar, lejos 
de incopoíodaila como el pavo, se mantiene siempre ala yisl^, 
jcomp si biciesie centinela á los huevos y esperase con ¿nsia el 
naciiiniento de sus hijos. Debe ponerse al lado del nido cebada 
mo|ada y humedecida en el agua, y una grande vasija con 
.ap{|, en la cual pueda entrar la oca para beber y para lavar- 
se, sin que sea necesario hacerla salir del nido para que lo 
Recate, pues ella misma lo bs^ce cuando lo nec^ita , volvien- 
do gozosa y alborozada á cubrir los huevos. 

\ )i>s treinta dias suelen salir de los huevos los anser^nes, 
• y á nij9di<U que van naeiendo deben apartarse de m madre y 
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colocarse étt canastillos guarnecidos de lana y cubiertos cdn 
'Un lienzo, dándoles de (Córner ceBada cascamajada , sáttádb, 
cortezas de pan hervidas en leche , lechuga picadk y cocida y 
cosas semejantes. A los dos días , si hiciere calor , se'pbdrán 
sacar al airé libre por algun'rató, librándolos sietaip're del sol 
excesivo, de la lluvia y del frío. A proporción que'sijs fuerzas 
se desenvuelven puede dárseles alimento mas'''siisfánciosoy 
dejarse al aire libre por mucho mas tiempo, «obre todo cuad- 
do sus alas se cruzan , porque entonces ya pueden d'érendíeí^e 
y no necesitan de tanto cuidado. Colúmela aco'n'seja que basta 
que los anserones tengan dos meses , en cuya edad pueden 
ya agregarse á sus padres, no sé les permita salir adonde hu- 
biere yerbas fuertes y arbolitos , sino después de habérseles 
dado de comer ; porque son tan voraces , que tiran de cnanto 
pueden con peligro de quebrarse los cuellos , los cuales basta 
entonces son muy delicados. 

A excepción de los patos, con dificultad se encontrarán aves 
domésticas menos costosas de mantener que los ánsares; todo 
16 hacen bueno, y con solo darles como suplemento ó aumento 
' de ración escarolas ó lechugas cocidas y picadas, ó cualquiera 
otra especie de legumbres cocidas con salvado, sé podrá estar 
cierto de que se hallarán bien, aun cuando los pastos no fue- 
ren abundantes. Por ío demás, lo que importa es él propor- 
cionarles un estanque ó una corriente dé agúa'éti que puedan 
entrar y salir á todas horas. AlH es dokide se compláóen, donde, 
y no fuera del agua, se juntan el macho y la hénibra, y don- 
de encuentran siempre alimentos sabrosos. 'Reunidos en gafa- 
dos se conducen por los campos después de lá siega y recogen 
cuanto dejaron los segadores, y en los prados mismos satisfa- 
cen su voracidad con las yerbas. Es fácil acostumbrarlos^árol- 
Ver á casa por las noches , con solo precisáiios á dio los pri- 
meros dias y darles al llegar algún alimento. 

En él mes dé noviembre, cuando ya los fríos comienzan 
á hacerse sentir, es cuando lo$ ansiares que sé dédiinab para 
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' (tídihér deten étígordatse ; y apenas hay ave qM ttfl fftettflWWe 
**!cíejectiíe, á cátiía de su voracidad , (foe la hace iníeiísíble al 
**fe{ic¡érn), á la Taita de libertad y á todas las detíiÉs iH'toffl'étíl- 
''tfadcs, con tal de que se la'tenga lejos de las otras y qwBe 
**t)i'dé de comer con abundancia. El niaiz les es {[^roveldifosfsiiaíio 

y eUliméhto que mas las engorda ; ntós'^n in def^lotafif rái- 
'í'cíís , los btto» granos harinosos y el salvado ^e «mpiean con 
"Büén éjcilo. El ponerles la comida en la bbca hasla'^% Bn bu- 
""bhé se ífene , es mny convenieiite en los últimos ütaSi En tres 
^'¿emanas suelen adquirir una gordura exlraordináTíasgotótiIra 
'^^rfe Sei-retida y conservada como tá del puerco , seeioplea^n 

ventajas en los mismos usos. De su carne se suete haoer oectta 
'^piáVa él infierno, por el mismo métod<r(pie se ex|*íci»'á ^n el 
'^feápitülo siguiente. Sus plumas para áltóobadás y colchones sbn 
''tüuy estimadas, y se venden á precios -altos, destináodqse 
•^^^Bi esté objeto no solamente las que^é les»qüínnf»eM»tio'se 
'^lefs Itaata, tíno también las que todos iMafíos se les- -quitan 
'^éi¿ Ibs iriéáés de mayo y de' setiembrede sus eneltos y viea- 
'*tres, operación á ia cual no parecen sensibles; Es oícfcsario 

•leúter'íá precaución dé ctdocar en el horno semejantes plniíras, 
'^'^íartí que secándose se puedan c^onservar y servir para íosob- 
^ jetos á que sé destinan , sin riesgo de que se corrompan y de 

que despidan mal olor, como sucede cuando no se practica 
''ióstaoperdtíon' indispensable. 

CAPITULO XV, - 

* i • • ■ .' . : /;/K . 

Si loiáníaresú ocas son fáciles de mantener ^ como; se ha 
'dicho, lo son toidavia nías los ánades é patos, porque en todo 
* Hgór no neécsitan de otra cosa que de un estanque de agua 
f dé ün cubierto, eú el cual se puedan recoger durante la tío- 
éhe. Su voracidad es extraordinaria; su apetito no «¡ene ttaii- 
tes ; digieren cnanto «ornen , y muchas veces eomeiifcNéfiÉi- 
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posible de aUmeatarlos. No^ hay gusano oi insecjt^ que.ell^ 
no deroren , ni yerba desabrida para ^u paladar- Cuandq se 
cansídera la facilidad de criar eMas aves, por. otra partean 
provechosas, no se alcanza verdaderamente por qué no se Qn- 
eaeniran en mayor abundancia en las casas de campo que tie- 
nen algon estanque, canal ó rio en su inmediación. . • 
Sus huevos soq sabrosos, mayores que los áe,U^ gallinaa y 
eo .número considerable: su carne es e}^Qe|fnte, y apenas.ne- 
eesitá que se engorde con medios artificiales cuando á la en- 

. tirida del invierno se mata el ave que nació en aquel aüq; sps 
plumas pueden servir y venderse como las de las ocas,, y su 
estiercolnumenta Jos abonos. 
Pero supongamos que la casa de.camp9.n0 propprcione bas- 

rtante anchura en sus inmediacionespara que los ánades vivan 
por si mismos: ¿qué dificultad hay en aumentarles eUUmen- 

. to cuando todo es bueno para estas aves , ppando lo que se les 
da de nada aprovecha, y cuando todo, el tfs^b^jo consiste en 
cocerlo con, agua, aun cuando no so l^s ¡qviieira presc^ntar ccp- 
do? En^ecto, los restos y; despeiidicios de la cocina son deji* 
ciosospara los. patos; los. gi:anos[ peores, tod^sl^s yerduxas, 

• todas las raices , lodo, ei^ suma*, 4q que ^uele arrojarse 4:oipo 

* inútil, es mas que^uQciente para m^nte^j^rlos. Vengamps i 
. .sucria^ • ::^ • ;. .. 

Un macho suele bastar para (lie?, hembras, aujoqué el .ánade 
salvage sea monógamo y se contente como el pichón con una 
sola. Suele entrar en calor á la calida del invierno, comen- 
zando las hembras á poner en el marzo. Procuran siempre 
ocultarse para esta operación jJ poniendo' sus huevos en el In- 
i. gar fl^as reliradoi por c^ya^^ptivo^deben ^p¡íir|e;Con¡elma- 
< yor. cuidado para recogerlos, aunque. )Bn lijigar, de qiíit^fJc 
K cuantos pone conyieiici siempre dejarle aIguno^.paxa que con- 
tináe>on poner .en el mismo; ^Uio- C^dahejo^lu]^^ sue^l^ W^^ 
•idesdei^uarienila basta sei^^n^;bueyos,seguidp^^.^^ij^n. l^.ro* 
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'.- B4ita. vez, se bailan hembras que deseeii c,ofaai?,9if -«V^-cuiit- 
do lo ejecatan, al primer anadón que sale.dc^un hiicfVOrlo ca- 
duceo al agua, abandonando enteramente los díEimas buc|V08. 
Por esta razón, y porque no conviene á la^ali^d^deJosf^a-*- 
dones el entrar tan pronto en el agua , es mucho mas útil el 
idar los huevos á las gallinas ó á las pavas. A los treinta días 
nacen los anadones , y sus madres adoptivas acostumbran á 
cuidarlos con tal esmero y á conducirlos con tal prudencia, 
qoeá la verdad causa admiración el verlas ta^ inquietas y 
desasosegadas cuando los anadones que. conducen se* dirigen 
tlagna. 

Deade que nacen los anadones hasta ipasadospct^ 4i|Afe 
deben mantener con migas de pan, con legumbres ó (;on:e4- 
bada cocida; pero pasado estQ corto tiempo, ya sm^I^iImiii- 
tars3 á si mismos: tal es su voracidad y su astucia para bus- 
car lo que necesitan. 

_ ^ los seis meses es cuando ya han llegado á su mayor volú- 
, PQU, cuando sus carnes son mas tiernas y delicadas, y cuan- 
^ do por consiguiente deben comerse. Algunos dias antes de ma- , 
tarse se acostumbra á aumentarles el alimento, y^esto soto 
a.iiel^ bastar para que engorden y para que las plumas de S98 
CjOlasjse separen y formen el abanico que indica su gordura. Si 
^o obstante se deseare engordarlos mas, se podrán emplear los 
medios comunes, reducidos á privarlos de la íuzy del ejerci- 
cio, y á darles de comer en abundancia, y aun en el mismo 

¡ La carino de los patps, como la de las ocas, suele salarse en 
^Hlgunos países, y para esto se abren por el vientre de arriba 
alhajo, se les corta el cuello, las patas y los' extremos de las 
alas; se les quitan todos los intestinos; dejándoles soja la ca- 
.nal; lávense muchas veces y se colocan unos sobré otros en 
el saladero, separados entre sí con capas alternativas de s^a]. A 
tos c[uince dias se sacan de alli para introducir en su carne ai* 
gDoíoj; clavillos y otras especias, y para salarlos dé nuevo, ved • 
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in Cüiflo n AcmcütTüíA. 

'%KDddMitliíkfÍnio lagar, en el caal se coDservan en esítr for- 
ma durante ttnáflo. 

n modo de aprotecharse de sos plomas es el mismo qne te 
Ka étpUeado'habfando de las ocas. 

CAPITULO XVI. 

me las plniAdas y úe los pavMi reales* 

AxLñqnt las ares de qae voy á hablarse hallen poco inlroda- 
^tíáís en la economía rural, y sn cría tenga por objeto mas inen 
el procurar nn adorno á la casa de campo que un verdudero 
'producto, he creido sin embargo deber explicar el tiodo de 
ütíárlas, pátaifue lo puedan ejecutar los que desean no ei- 
*^élirirlle M granja eiÉpecie alguna de las aves domésticas. 

' me las pintadas. 

Esíe es el nombre que se da á estas aves por el color her- 
moso de sos plumas, mayores que las gallinas y muy seme- 
jantes á las perdices éu su forma y sus movimientos: son á la 
verdad unas aves hermosas y dignas de criarse por el hbm- 
We^ especialmente si se considera que su carne es la mas de- 
' licada dé todas las domésticas, y muy semejante á la del fai- 
sán. Por esto las apreciaban tanto los romanos, los cti'ales Tas 
trajeron ¿el África. 

Basta un solo macho para doce hembras ; y tanto iSobre' el 
modo de entrar en calor, como sobre la época y el modo de 
'bubrirlas, es enteramente semejante al perdigón, consdlala 
diferencia de que el pintado se aficiona mas á la hembíía ; y do 
la desampara cuando pone , hasta que ella misma se levatlta 
del nido. 

Es muy dificultoso conseguir que la pintada ponga en su 
gallinero : ama sobremanera el ejecutarlo en la'espésura de 
los árboles, ó en medio del trigo y de los prados artificiales. 
Como seria dificultoso el que cebase en tales lugares, y^¿<H6o 
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sttlTeetfiídidád es éitraordínaría si se le qtiitan Itis htfev'os , lo 
c|oé de ordinario se practica es el recogerlos con él ilitifot eni- 
'dSdo , ^ e! darlos á cabrir á las pavas ó á las gáRteáií. 

A'los veinte y ocho 6 veinte f nueve días salen lo^I^ntadi- 
^ de sns cascaras, y desde laego es indíspeifsáMe'nbMlOs 
^del frió y de la humedad , que son sus principales eném^os, 
^ láUéoiéntários con huevos düroS, con eaffiailitoés y niijo 
cásmiijádos y mezclados con migas de pan, con pastas 'harino- 
sas , con gosanitos ó con intestinos cocidos y picados. 'Cdiíndo 
^'iiéd^n üh mes, pueden- ya vivir por sí misimds , sin iíe'e<6sídad 
'út cuidado algutio , y.su'aUmento deberá ser el mismo (|tie él 
de las gallinas^, con las cuales viven en sociedad, mifáiidoie 
con ellas al gallinero. 

Para engordarlas antes de comerlas , lo qtrese deftel^ttetiMr 
cuando son jóvenes, porque solo entonces és su tiátífie tierna 
y delicada, basta darles mas alimento y colocarla^en oH cbitAl 
separado, en donde se hallen libres del ruido y del bvltido, 
y puedan aprovecharse ellas solas del aliménfó que íe^les 
4iere. 

Ño debe disimularse que las pintadas suelen ser incómodas 
á las demás aves que se crian con ellas, y qure s^* grifos cgtl* 
'dosyfreeuentes atormentan muchas teces álofqwbabttan 
^n la casa de campo; pero también és eiorlo que áMUciin 
txm ellbs las variaciones de la atmósfera, y en^espeeiat^M^pAl 
Itempa, mucho antes desque suceda ; circiiiBtanoia*a{MeiiíMe 
para el labrador: y que desde el momento que'se'peraigtiéá 
alguna de ellas, ó que le sucede la menor deigraeia,loda»Ée 
reúnen, todas pueblan el aire con su gritaría, y todas advier- 
ten á su dnefto del peligro que corren , y del Inal qto (íucede 
6nel oorral. 

•e los pavMi reales. 

'Eiitas hermosas aves , cuya vista arrebata alliónibifedela 
leii^d iBomo al campesino, y que segtin Bartolomé ¿le ÍÜgti" 
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terfiayOilado por Herrera, tieoenla v^z de diablo, la x^abesa 
. 4e sierpe, el paso de ladroa, y la coM de ángel, ei^aa tan ejiti- 
madas d^lo9 romanos, y estaban tan iatrod acidas en sus casas 
-teeampo jide placer, que al tratar de ellas, me ha parecido 
v€iMiveQieiite.iiK> seguir otro guía qqe á auestro Columela, el 
fioaleo su libro octavo^ capitulo 41, de re rustica^ explica con 
elacierto que.acompaña á*todas sus obras, cuanto oo^yieo^ sa- 
ber para criarlas con buea éxito. Lo que voy á decir ^rá„ pues, 
t^tpdo Buyo. 

Coq^eieudo los romanos el amor de las pavas reales pof )a 
{jibertad t y. la dificultad con. que se determinan á multiplicar 
;ia espieoie ea el estada de servidumbre , acostumbraban ¿ co- 
locarlas en alguna isleta del mar, en donde se haltaban al mis- 
•^aio 4tempiot)al.abi'igo de los daños quedas rapo^a/s y ot^os ani- 
.Qiia^saaelen hacer en sus huevos y. crias. Allí vivían en soledad 
ipecfeQtd,-'VÍaitadas sin embargo de tiempo en tiempo por un 
m^A»\ el'cual. al acercarse las lla^ba, les daba algunos gra- 
^.ffosfjr las pasaba ;revfs|;a,p}a^ra iostrnir á; su. du^o del estado 
de su colonia. De allí se tomaban después de la cria los indi- 
jvidao8;íqu3e debían servir para el adorno y la; hermosura de 
jUna casas de campo^ 

iv. tiosiqae, no tenían estatproporeion, ó preferían cmdarpiaf si 
noiísiiio^ definas saves-de tanto aprecio, sol,ian cerrar con cuatro 
iparedeSfUftfl^ pprcion de campo en donde abundase la yed», 
:RMl9^j[endo coftifra.las tnes paredes otro tantos pórticos ó ca- 
ij^loSf en lo» eoales pudiesen colocarse al alurigodétsd'y de 
t Ja ttni8¡a:« y en la cuarta pared la^casita parahabitamoii del 
^eiMMrgadD de su^custiadia , y el establo ó gallinero para las aves. 
J^ establo se hallaba lleno de separaciones Í6: de retretes,. he- 
chos con cañizos, y de manera que cada uno pudiese 'Conte- 
ner cinco hembras y un macho , que era el número de que se 
componía cada familia, lulos mismos retretes habia sobre pies 
.dey(&ql^^^íi,laprpeí^qba.s necpsíir para el dormiiptio, y §u suelo 
ó.p¡^^tidlí\^>a sfempre con ^húndante paja para que no^e 
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roirtpíeireir t^^WaSvó^^ que ínnchtis ^ces éeján^ Met to^lgrél^ 

desde fas perchas: ' "• j- '*'"•' "' »-'*''-. /;Hu., 

Víasú Ids thés aík)S ó s6A estériles estasave^éfíooo^'fetfaiidiístii 
Al salir det invierno entran en calcnr: el' pavo'fbpmk'^ioii'lhM^^ 
caencia su rueda, arrastra sus alas, levanta la cabeza, Yuéi- 
yela hacia atrás, enamorado de su iqís|D2^: hermosura , y mar- 
cha con gravedad magestuosa. Poco tiempo después comien- 
zaD'ia^pavasé poner^ siendoires- temporadas<w^. Uüc^líil^ffQa 
ejecutan , y poniendo cinco huevos en la primera , cuatro en la 
segunda, y dos ó tres en la tercera. Sea porque el estado de 
servidumbre ¿o les acomoda para inuítiplicát sn'ésí|moie,íálái 
porque el macho ño les permite permanecéi* eü d áiéo'; ello 6¥"^ 
cierto que deben espiarse estas hembras para no dejarlas' salúr ' 
de) ig;allínero ó establo hasla que ponen. Deben tds'bhéfv^os ne^ 
cogerse con cuidado para darse á cubrir á las pavas dátala * 
gallinas'; méis como en el caso de darse á estás jtintataeDté con ^ 
otros huevos suyos, saldrían estos nueve ó diez dias ántéS'^ue I 
los pavitos, los cuales no úacen hasta los treinta \ y las gallfftas-^ 
eñ este óaso desampararían el nido i y se irian con sds'tójosj'í 
se deben quitar á los diez días los hueVo's de galltaa que se ^ 
pusieron al principio, reemplazándolos con otros, qüeienesta > 
forma nacerán al mismo tiempo que los de páVa. • ' - * ^r 

Nacidos los pavitos deben dejarse concia pava ó ¿allii^a dtt- - 
ranté veinte y cuatro horas en el mismo nido, allmeutáfado- «' 
los con salvado, ó con cebada cocida en el vino "y desMeéha.'^ 
Llévansé después con su madre putativa á una jaula graneé, 
eñ la'cüal se les continúa el mismo alimento, áfladieiido pbés« '^ 
ros cocidos y picados , y algunas langostas , lombrices é insee>^ - 
tos; y después de un mes pueden ya ctínducirse al campo goi|'< 
Stt madre putativa, aunque por la noche se deberán todavía' T 
tener separados délos demás pavos, hasta que lleguen á -la * 
edad de seis meses, en cuya ¿poca deberán colocarse cd^a los ' 
demás en el establo, cuidando de c|ue no duero^án en e( íq<^ ' 
}o fino iobra las percbbs. • ' íí. 
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.Sognuel^onsajo de Herrera: coavieoje dar á lospayitasi a): 
gana sopa en vino « cuando les salea las plumí^s d§ la cabesa^^ 
poiqiie>íaitoiices .sufren ooa crisis , semejante á la que c^fi^pt 
laaaKdi^ :IO0.dien4eis en los aaimaUs qae los tienen* 

• CAPITULO IVII. 
•• ímm Mitome«Me«» 7 <•• ■•• pHadpttlM «mmIsm «• Um 

Iias.RñiuDipales enfermedades que se advierten en estas aves», 
son^conunesi todas sus espacies: por esto he preferido el. cqiji- 
sagiarlfis un. capitulo separado. 

Ajunque t^i^s las aves sujetas á la muda m sean igi^almentc^; 
scouúblfiS áesta crisis periódica^ la cual en algunas, como ei^, 
los. patos» apenas dura veinte y cuatrp. horas; en gcinexal,, Yj 
parlicttlarpente en los pollos, es.uAa enfermedad de. muc.ho 
riesgo, especialmente si sobreviene en tiempo de humedad!^. 
Por etfa rjazoa es muy oportuno el hacer que se recojan, n^aa. 
leijiprano que de costumbre; el no permitirles salir del g^lí^- 
Df^ro hastia ,muy tarde» para libertarlos del frió y de la bpme- 
dad de la mañana; el encerrarlos en un lugar caliente ^ ; cd 
alimen(aiio^ mejor que de ordinario con sustancias que 4ps ^ 
lienten, qoino los cañamones, el sarraceno, las migas de pas^ 
miDjadaa 04 vino« etc., etc. 

¿a rfiptía, es una enfermedad común á las pavas , á laa pia^ , 
tadasy.á las gallinas, aunque estas son las mas expuesta^: á, 
contraería, y consiste en una especie de corteza, ó de escan% 
que se Jes forma en la punta de la lengua , y que llf^a á iinr.. 
pedirles.el comer y el beber. Desde luego que se sospeci)a quq; 
el ave ha contraído estaenfermedadad, debe cogers^^ ppnerm. 
se entren las piernas y sujetarse. Golocadfi asi, se le abre la boi^, . 
con la ima, n^aao , y con la otra , empleando si es necesario^.i^ 
alfiler , se levanta y arranca la pepita, Se le hupagdgce e^ s^- 
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gQidaJa l9ugua coa leche , y se enqierca durante: n^i9í^,h^tf$^^. 
para que no coma, pasado cuyo tiempo puede ya solt^Fse. ... 

.SerCOttoee que las galliaas tienen la gota cjuandid: siif p(iina)iyi 
se herisan , sus pierapsse inflaman y pierdea ei n)ovimíc^fft^,y 
CQanjto caea de las perchas del gallinero por no podarse, so^t^r 
ñor. Dorffii<^ndo los pavos en un lugar húipodo ^ y alguAa,¡Tef^, . 
á Maulla de^ una grande lluvia, suelen, oonlraeír esta .^^rfi^ 
dad , comediando sus piernas á no poder, doblarle paira andiid.. 
y toabando.por perder todo su movimien)^,. La pr^m^TP.qM^B!; 9^, 
d$dh€i hacer en estos casos es colocar la^; i^v€0 e^ qp^g^UimiF^,.. 
lilffe eateramente de humedad, frotarles las pienm^ícyntWMiVr» 
te^} fresca ó cofíp vino caliente, y layarles con,¿l \^^ pal)|8; y] 
l^ttftas.. Si carecieren absolutamente dempxim^ept^, W:l^^i 
á^k» abi^r la boca y soplar en ella, enyolv^xlas. en pisü^iffacap^ 
Uentess, y .hacerlas tragar un poco de vino cuai^fi cii|inieik;siaA,4 
vQl9eren«8i« 

ÍAepihpsia ó vértigo, haciendo subir lasa^gr^ i 1% caltez^ 
comíeBs^aipor precisar al ave enferma á dfir v«p$}JÍf|^^4||)^i$4<M^^ 
yiaeaha por quitarle la vida si se le tardt^ á spoprrer, In^MedM-t., 
lamente ^ pues, que se advierten los sintomM de es»^ wi 9.<^ 
mepester proceder á la sangría, ejecutándola. cqa ^,i^fi)er;(y[|, 
hi vena que se halla visible, debajo de la piel que. ^^Aj^k 
u&aa^ ó en laque tiene debajo de las.alaa: t^mbí^ ^. op^r- 
tiinp el cortarles enteramente las uñas, baf^a^l^g €^^ vii^^yi^ 
diales ali^neotos refrigerantes, como ceb^d.^ m^flik^, l$fiblf(r. 
gft, etpM privándolas del todo de lo^ que acfilori^i) y Q;icipnf)p||,^ 
como los cañamones. 

Guaiido fuera, del tiempo de la muda se ol^s^v^.qiji/^^f^ c»¡í-> 
zw y ca^n Us plumas de la gallina, y que estátrisle y aj|%<^ 
tid^, ptuedp con razien conjeturarse que se h^Ua a.l^ca(la c|a^, 
stumoi^, enfermedad á que las cluecas suelen estar mas c^p^esr^ 
tas« 91,. reu^edi^ ea. este caso es el frotarla cop jabop. nyg^ 
disuelto en agua , ó el lavarla con un cocimiento 4l^ camainílf^^ 
dp. t^llta^p,. ó de otra plAAia amarga , repití|e94^ 9^ ofi^xj^s^pn 
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poiP«fgtniM'dflB9;fcaidaiido siempre de ettjugi^lá cérea del 
fuego/tt'al calor del sol. 

la íQfalyelr (Mñrte de las ates domésticas se hallan expvesttfs 
á IferiipéiODes, coáoeidas geneiralineDte con el nombre de-lu- - 
máhs* Los pavos, c6mo mas sanguiaeos, y taibbiefl tas e^eas/ > 
soéléa estala más expuestos á esta eofermedad. Cuando apa^pece' 
en la cábezn ; no hay otro remedio que cortarla luego y comer ^ 
lo'ébtnas; porque todavía' es bueno y provechoso. Si los tu-^^ 
mitñrés a)parecen eñ otras partes, lo mejor es el aplicarlas un ' 
hierro encendido; y st apareciei'eH en el interior de la boca» 
convendrá lavarles bon un lienzo empapado en vinagre, en^i 
el cual se haya dteuelto un poco de vitriolo azul : rennedio que 
se debe apRcar también á las úlceras que alguna vez iíeneff 
• las gallinas á los lados del pico. Las palomas suelen padecer^ 
tvmofes semejantes á la viruela; pero rara vez suelen ser 
mortales. Las gallinas acostumbran á formar un tumorcito so- 
bre elcodón, y también una erupción sanguínea en loscafto- 
nes de alguna de sus plumas. En el primer caso , debe abrirse 
el tumor con un alfiler, exprimirse para que salga la materia 
que contiene, y lavarse después con aguardiente y con agua * 
tibia; y en el segundo es menester arrancarles las plumas en- 
sangrentadas. 

Guando las aves se hallan constipadas debe desplnmárselan 
debajo de la cola y sobre el codoh, y frotarlas con aceite; y* 
cuando padecen diarreas, lo mas oportuno es el colocarlas en 
un lugar abrigado , y hacerlas comer migas de p&n empa{íada$ 
envino. 

Cuando les nacen á las aves jóvenes las plumas de la cola; 
(uñando lá cresta les comienza á salir, y cuando los pavos sa- 
can lo rojo de su cabeza , suelen hallarse en ün estado de crí-' 
sis, isemejstnte al que ocasiona la salida de los dienties en los 
animales que los tienen, Entonces es preciso proporcionarles ' 
alimentos refrigerantes y de fácil digestión. 
' Otras enfermedades mas considehibles padecen alguna vez 
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I ! ; pero sus renlefdiós áeríáá iñ^s costósros que 

i '•tfduciria su conservación. Omitíéiidb , piíes/ 

( me ¿eñiré á llamar )a atención sobre la ne* 

c «IV y precaverlas enfermedades, esíafelecíen-* 

( y sibtéma qaé destierre las causad qué las pro*' 

docen.Laá irtes domésticas necesitan calor, esto es, qué se 
\aú póiiga á cubierto del frió y de fa humedad , sin que por es- 
to se les énfcíeíré en lugares estrechos y sin ventilación. Nece* 
sitan de alitnéníos sanos y acomodados á su constitución , y de 
una bebida limpíi^^ y renovada con frecuencia , sin que por es- 
ta causa se les alimente con excesó que les perjudique'/%e^' 
césitan de descansó y dé' que no se les inquiete y perturBe^sin 
necesidad; y necesitan sobre todo de una limpieza extrema- 
da. Haciéndose asi, dificultosamente se verán enfermedades, 
en el corral ; y cuando aparecieren por otras causas, lo mas 
inipórtante será separar las aves enfermas , no solamente paraj 
que su mal no sé ¿ómunique á las otras, sino también para 
qáíj él régimen de su curación sea ínéjór seguido, y se apro- 
veche la enferma sola de los remedios que se le apliquen , y 
dé ló^ alimentos qiie se le dieren. 

^ Cuidándose como conviene délas aves en los primeros días 
de su Vida, se les preserva de muchas enfermedades, y se le3 
procura una robustez que las pondrá á cubierto de contraer*, 
las. Asi es, que en el caso de ser frió y húmedo el tempera- 
mento de la atmósfera, deberá libertárseles desde que nacen 
de un influjo qne les fuera fatal, teniéndolas cerradas el ma«- 
yor tiempo posible, y procurándoles alimentos fortificantes, 
como cañamones, avena y sopa en vino ; y si por el contrario la 
estación fuese seca y calurosa con exceso, para libertar á las^ 
aves en su juvi^ntud dejas enfermedades inflamatorias qu^^ 
coátraeHañ , convendrá privarlas de todo alimento irritíipte,! 
y emplear los que refrigeran y relajan, como las coles» las le^-. 
chttgasVel salvado cocido en agua, las raices, etc. 

Este mismo cuidado en el cambio de alimentos, y en su ma* 
Wio II. SÍ 
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yor ó mi;Qor a|iijti(l9d , cootribuye piocbo 41^ c^capíoQ, de lys 
a ves en todas las épocas de sq vidí^. Asi se Té , ^^fi coq folo dj»* 
mioaír su eomída, ó coa hacerles comot cá$ícara^|de bnefo, sfí 
^Hideque las gallinas poogajd huevos sin cáacfu^ó eomoiseirf 
demasiado Ueroa, lo cual procede siempce de e^ce$iode(;or4Qil« 

Por lo demás , lo q«e importa sobcem^^Kc^r^ es el coiiocer y. 
observar á las aves, y el no mantener á ni^fQn| cuyo prove- 
cho no corresponda al gasto que se hace en fi« QiajOiteuimiento» 
L^s aves incomodase las otrasi, Us turbulentas j pendenoisti^^ 
las que no ponen, y lasque se coméis $u$ propio^ hupi^QS, Ifi9 
que, padecen algún defecto considerable eo su tori^^cion» debep, 
engordarse y matarse sin miramiento; porc^ue su coos^Y^cjooi 
sería de un efecto dañoso y de uu costo sip utilidiid. 

Los enemigos de las aves domésticas, son ep priiper lugqjr 
ios animales que les hacen la guerra á las mismas y á sqg 
productos: la fuina, por ejemplo « lar^pos^, los ratpqesi^ f^t^, 
El modo seguro de frustrar sus intencionen ((añinas es (¡I cons- 
truir los alojamientos de las aves de n^a^erai que le$ ^9,inipo^- 
ble llegará ellos. 

Otros animalítos hay, que aunque pequeños, no dej|an de 
causar á las aves considerables daños. Los éosarones i^uel^n 
recoger en sus. orejas y en sus narices unos insectillos, que Iqu 
atormentan y fatigan hasta el punto de debiíítaríos de ujn mo.- 
do extraordinario. Para precisarlo^ á abandonar su presa, el 
medio que generalmente se practica es el presentar á los ansa- 
rones algunos granos de cebada puestos en el fondo de una va- 
sija llena de agua : al sumergir su cabeza para coger los gra- 
nos, el agua que se introduce en sus oidos y narices precisa 
á tos insectos á ausentarse. Los piojos, fas pulgas y otros íq- 
séctillos ponen muchas veces á las aves domésticas, y en es- 
pecial á las gallinas , en un estado deplorable. Es menester en 
este caso mudarlas de gallinero, proporcionándoles otro entera- 
mente limpio, y bañarlas en una decocción de camamila, taba* 
eo ó de otras plantas amargas ; caliente , pero no con exceso. 
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i,'L<»<atíaienlbs:dafibsos pú&déacoliooarso eit te cfose de les 
enem^os'dtt^lás áveb. Baf idigudas plantan, qae eoiuo 6l (rete- 
AflLy 4a gran ügitalysm uq' v«neii<K para ellais: dcbeii , pues> ' 
eitermMidrseidé lá'ianiedtama'de la casa descampa. Los ca^ 
rao^^ry laa taogosUfs son oa alinenti^ may apetecido de tos'' 
pavos; pero comidos coq exceso, los da diarrea: por esta ra>« 
zoo convieée sepiaralrlos de los paslos en que se encontrasen en 
abundtiieit. 

Muchas veces isé arrojan al» corral los vidrios^y cristales» las- 
o^nohas y los pedazos de la vajilla: las gallinas las pasan á 
SQ estémai^ov oamo lo baeen con las piédrecitas que su instin-^ 
to las inclina á tragar para favorecer la digestión ; pero aque- 
llas materias irrüaii y cortan los intestinos y les dan la muer- 
te. Con^nér^, pues, et alejarlas de los lugares que frecuentan 
iasigaUinasv 

Báblandode estas, se condeaó eldescttido demasiado fí'e-; 
cuente de renovar el agaa : lección que he creído deber repe- 
tir aquí por su importancia, y porque el agua corrompida y 
lleda de inínonáicJab y suciedades, no puede dejar de influir 
en pei^oício de la s)3itud. 

CAPITULO XVIIL 

^f' l^e las abejas. 

A pesar' de tas muchas obras qué se han escrito sobre este 
iiB^o lan útil al hombre, y del cual recibe tantos ejemplos 
de moral, dea(rffcácion y de industria; á pesar de la luz que 
aabse uña inateriá tan importante se ha derramado por algunos 
sabios en estos últimos tiempos, la ignorancia preside todavía 
en la^ operaciones de los colmeneras. Ojalá que lo que voy á 
deqir pij|e;da qooservar la vida de estos preciosos insectos, y 
aur^en^r el número de los. individuos de una sociedad tan 
bejuemépita , y los productos que con su constante aplicación 
nos proporciona. Para conseguir mejor este objeto, orillaré 
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cnanto Bo tenga relación inmediata con la eondoda prietíca 
de ios colmeneros, sigaiendo el ejemplo de Colamela (I), y 
trataré: I .» de estos insectos considerados en si mismos , y de 
su vida y ocupación ; S.* de los enjambres ; 3.^ del colmenar y 
délas colmenas, y i."» de los cortes ó castraciones de sa pro* 
docto. 

De las a^eja$ , y de su wda y oeufocion. En todas bs colme- 
nas se advierten eñ la primavera tres especies de abejas: la 
abeja madre, los machos ó ij^nganos y las obreras. Dije en la 
primavera , porque en la mitad del verano,. cuando ya no hay 
enjambres que deban salir, los zángauos reciben la muerte de 
maao de las obreras. 

La abeja madreó reiua, que los antiguos creyeron macho y 
llamaroD unas veces rey y otras general, es mayor que las 
otras, se halla armada de aguijón , y está encargada de la pro- 
pagación de la especie. Adquiere «en el aire la fecundidad, 
uniéndose con los zánganos, á cnyo fin cinco ó seis dias des- 
pués de nacer, sale de la colmena hacia el medio dia, época ea 
que también salen los zánganos. Su fecundidad es tan prodi- 
giosa , que siendo una sola, pues nunca hay dos en una col- 
mena, se une con mil y quinientos ó con dos mil machos. 

Siempre que en una colmena se encuentran dos ó mas abe- 
jas madres, combaten entre si hasta que una sola queda doe- 
ña del campo de batalla por la muerte de las demás, sin que 
las obreras tomen parte alguna en esta acción de guerra. Por 
e^ta razón las abejas obreras tienen tanto cuidado en no dejar 
salir de sus alveolos ó celdillas á las abejas madres hasta ia 
salida de los enjambres , haciéndoles continua centinela pant 

(i) HcBC enim , et hU similia magia scrutantium rerum natura <ik- 
tébras, quam rusticorum esi inquirere. Studiosis quoque HUerarum 
gratiora suntista in otio legenlibus, quam negotiosisagricolis: quo^^ 
niam ñeque in opere , ñeque in re familiari gutd^uan» fUDanU Golu^ 
nv^la de re fusim i l|b. 9, p. 3^ in fine, 
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imfiedir qoe la madre que las dio á luz se acerque á los álveo < 
los, en cayo caso las mataría irremisiblemente. Es tal su solí- 
cilud eo el particular, que las mismas obreras las llevan el* 
alimento, introduciéndolo en las celditas por un agujerito, 
qoe cierran desde luego con una nueva capa de cera , y se 
oponen ásu salida usando de la fuerza. Pero luego que la es-* 
tacion de ios enjambres es ya pasada, no siendo entonces ne- 
cesaria su conservación , las abandonan en sus alveolos al fu- 
ror de la madre, la cual las mata inmediatamente, introdu- 
ciendo su aguijón por el agujerito por donde recibían el ali- 
menio; y apenas han muerto, cuando sos alveolos son demo* 
lidos, y sus. cadáveres trasportados lejos de la colmena. 

Como la conservación de, la sociedad descansa sobre la exis- 
tencia de la abeja madre, todas las obreras están siempre 
prontas á sacrificarse perilla: la ponen en el centro del bata- 
llón, cuando yiajan en enjambre, la defienden hasta el último 
extremo^ y cuando conocen que podria perecer en esta defen- 
sa, la cubren con sus cuerpos y se dejan matar antes que 
abandonarla. Asi es que se hace de ellas cnanto se quiere, 
caando se les quita la idea de defenderse, persuadiéndolas de 
que su resistencia sería inútil y de que el peligro es mayor que 
flios fuerzas. Un poco de humo en la entrada de la colmena, 
algunos golpes dados en su parte superior, bastan para preci- 
sarlas ¿ reunirse para cubrir y ocultar á la madre, y para que 
permitan el que se maniobre en la colmena, sin que opongan 
la menor resistencia ; y estos son los medios que deben prefe- 
rir los colmeneros al uso de guantes y de mascarillas, que oca- 
sionan la muerte ^e todas ó de la mayor parle de las que pi- 
can; porque como tiene sa aguijón dientes hacia atrás, no lo 
pueden extraer después de haber picado , y lo dejan con parte 
de.su abdomen. 

Manifiestan las obreras hacia la madre un respeto y una 
ttefereoeia sin límites; se apartan cuando pasa, la acompa- 
san en grande número, y cuando la pierden cesan ea su tra-^ 
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trabajOl y algunas veces'dejan de comer hasta que tietieii otfáV 
Sin haber sido fecundada mas que una vez pone huevoslt 
abeja madre durante toda su vida ; pero no lo hace et el otdUo, 
porque los gusanitos que nacieran carecerían de alimento; ni 
en el invierno por esta misma causa, y porqtie el frió Id tiéÉé 
adormecida. Guando comienza el calor d'e la primavera, y 
aparecen algunas flores, comienzan entonces a poner, eolO(»ii' 
do con exactitud y con el mayor orden un huevo eli cada eeK 
dita, sin equivocarse jamás. Antes de ponerlos visita losal^- 
veolos, entrando en ellos la cabeza lo primero; y cuando dé^ 
ha asegurado deque todo está en orden; sale del alveolo, if' 
vuelve á introducirse en dirección opuesta, esto es, la cabeza 
lo último. Cada huevecito queda pegado alli, bastando e! ca- 
lor natural de la colmena para que al cabo de seis días nazd^ 
un gusanito blanco, sin pies, con arrugas circulares , y siem- 
pre enroscado en el fondo de su celdita, manteniéndole de un 
líquido compuesto de miel y de ^olen , alterado todo en el es- 
tómago de las obreras, las cuales le llevan este alimento, so^ 
bre el cual nada el gusanito. Este líquido es al principia blanco 
y sin sabor : cuando el gosanilose halla mas adelantado, tieñé- 
ya el sabor de la miel , y mas adelante adquiere mayor con-' 
srstencia , y es azucarado. Los gusanitos son cuidados conllt 
mayor atención por las obreras, y visitados ínuchas vebés á1 
dia; y si son los que se han de trasformár en abejas madrefS, 
el cuidado es mucho mayor , y el alimento mas abundante. 
Si la estación es cálida , seis dias son bastantes para qué el 
gusanito llegue al aumento que debe tener; y entonces efe- 
abandonado de las obreras, las cuales cierran la boca de lá- 
celdita en que se halla, con una cubierta de cera, bombeada 
hacia afuera, á diferencia de las que cubres la miel, qoesotí 
perfectamente llanas. Colocado el gusanito en esta e^etéie'de 
prisión , se envuclveen una redecita de seda, form'ada portel 
mismo, y se convierte en ninfa , es decir, en aquel esiádo'dé^ 
jDtterto aparenie en qw existe eJ gusaai) ée lados Us Jimeolol 
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a#l^ide «oítfTe^lii^e en inseclo pcrfefelo , capaz de engendrar' 
j ñhttytL éé dra metamórfosli!. La ninfa de las abejas es blan: 
ea , y ai travé» de sa p\tl se dístitoguen todas Tas parles exte- 
rfores de la ábéja que ha de stalir. En doee dias cuáítdo mas 
tomm esUis'póirtes la oonlsistencia qiie dfeben tetier , y entonces 
foíBpt la abeja ta red que la envolvía, abre la cnblerta de su 
cMdHa; y salé. Las obreras, <|ue basta entonces la habfab aban-"^ 
deMféftyBiendo siiAptes espectadoras deiins esfuerzos, acüdeü' 
en impera acariciarla, á lamerla y enjugarla , y á darla ají-' 
nfemo y á guiarlaen (os primeros pasos de la vida, mientras 
cflíe'tftras oempéfleras suyas ^e ocupan en limpiar la celdita, y 
en |M>DefIa eti estado ée recibir otro huevo en el mismo dia. 

Los machos ó zánganos cafrecen de aguijón: son mas grue-^ 
flM y toÉS^córtos que las obreras, y ¿u turco destino es el ^e- 
ciítídat ta abéfa maifre , reeitriendo ia inuerle , como se ha d!* 
dlR),idl^eqiie|ier hnber pasado la época de los enjambres, 
scr^íréelauHittípKeiieídn aseguraféa é inútil y enrbaraieisa su 

«Kisl^ncfa. 

« 

tMialfejaffobreras soirmas pequeñas qtre los machos; tienen 
s^ljoín , el diat sirve también de conductor de un licor ácido 
y tetRMfiso, (faenata á les insectil, y que aun al hM)bre 
bi#e sftfrir fntvello , y se tallan cubterlad de escamas qfue las^ ha^ 
cen toKpettelrarblee^l aguijón de otros insectos, y que son lía 
dÉMiríie ^tte la mayér aparte de los combates qu e se dan entré 
8í,-M8n 4«rgeb y sin irc^ultiad peligrosas. Estas armas ofensivas 
y 4«MaivaiB,éeq[wfo naturales^ las ha dotado, munífres'^' 
taH'^iie las abejas iien«i qué artaenr y que defin^deíae. Todaa 
lH^ibejaa tíenéa dos eatdteagos , de los cuales el uno contiene 
It mM y él otro la cera. Ambos son susceptibles deoon^^ 
tftaciOB t por^ciiyo asedio envían á la boca las matedlas que 
Qiiiri^iiiti, á«emejianáa de los animales que rumian ; y esto mis^ 
tflo cM^éflbe dé qM taiíló Ca miel como la tera , la cufal ao^ei^ 
oM oostir 4oe M taiiét alterada eii^l4»t6tta|jd, sale de áH boéa; 
t' taflUrién dé to» Uftloi^ pl^sUiridtéá de su ábdinei^. ' ' ^ 
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Estáis abejdis flo tienea sexo dí sou, segon la^ úkUoaSrdb^^, 
vacioDes, sino abejas madres abortadas, por haber i&id.o. co- 
locadas en el estado de gusaaitos ea celditas demasiado estre^:. 
chas, por cuyo mptívo .do pudieron des^nvoLter^, y por: 
habérmeles mantenido con oienos abundancia. Este descubrí"* 
miento se d^be al señor Huberto después del cual varios obr* 
serradores, han trasformado, en. abejas , madres loft^iisaitHo») 
destinados para §er obreras, y al contrariq, sinmftf tjsabsjiQb 
ni diligenQÍa que el haberlos mudado de celdita ó aireólo, 
. Las abejas jóvenes se distinguen, por su color menos f()}Ov 
que las otras, y por tener mas vello. Se conjetura geo^ral mente* 
que las obreras solo viven un año, la madredieZ;y loszánr: 
ganos hasta que los matan aquellas. , . ,i . 

La^ abejas obreras son. las encargadas de^ todp^l trabajo # 
la sociedad : las que van á buscar todos los ma4;ejr|^les y. pron 
visiones: lasque construyen los panales, dan 4e comerla ios 
gusanitps destinados á tras.fojmarse en abejas, limpia^ lasc^K 
ditas después de la salida de estas, sacan fuera de la colmena^* 
los cadáveres y. todas las inmundicias, y velan.diciy noche 
por la seguridad de la sociedad. Trabajan altemativanienie ep; 
el campo , recogiendo el polvo fecundante de loa estambce&de 
las flores ó polen , y tambieq la miel del néctar de las mismas. 
En la primavera están todo el dia fuera de.soxa^,.yenel 
veranóse retiran á ella durante las horas del calor. Salea ^ 
siempre por la mañana para sorprender á las Dores en el mo- 
mento de abrirse, y para preceder y adelantarse á la llegada 
de otros insectos, solicites como ellas de su néctar; yidl eotwr 
cargadas en la colmena, son recibidas per las atr9S> Us ciiflefi; 
las descargan y alivian de su peso» conduciéndolo á los atveol(^t 
^ ceMitas. Lejos de perjudicar á la. cobecha de. frp tos,.. pQf 
el. polvo fecundante de quQ despojan á. las flores .maobef^i 
la Eivorecen sin. duda aJgona por lo mpchoque cQntribM^eii i^ 
eiLlendorlo y á dispersarlo, ro^npíe^do las anteas que. lo cout 
tienen I y llevándolo al pistilo.que lo ba de/ecibir^ O^ilHíJiM 
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qw omchos naturalistas opinan , que las abqas dan mas utU 
lidad por la abundancia de frutos que procuran por este meidioí 
que por la cosecha de miel y de cera ¿ que solo parecen des- 
tiladas. Qae no sé inquieten, pues, Jos labradores, ni creaos 
perdida su cosecha , al ver las abejas acudir á sus arbolea^ 
cuaiido están en flor , porque roas provecho quedaQpba.de 
resultar de su visita. .^ 

£1 polen ó polvo fecundante se mezcla por ellas en el est(^«* 
mago qon la miel , y produce el liquido. destinado á alimentar, 
á ios gasanitos , hasta que se convierten en ninfas. Cuando lo. 
tienen en abundancia, lo depositan eñ las celdillas destinadas 
para la miel, en las cuales suele volverse rojo, y alterarse f: 
haciendo para siempre inútiles los alveolos, y comunicando á 
la miel un sabor amargo. Cuando este polen así alterado lie-, 
gaá estar en «nucha abundancia, precisa alguna irezá laS; 
ahej^á desamparar la colmena. Pasado el tiempo de la ovifi«j 
caciop, y. no habiendo ya de consiguiente necesidad de maii«f : 
teai^jr los gasanitos, loque suele suceder al setiembre, ya nO' 
se iNUipan las abejas en recoger el fiplen , y solo se emplean en. 
iHjiScjar la miel. 

-Esta cosecha se hace con mas quietud, porque exige mas 
tiempo, y no quieren perder la menor porción. Es mas ó me* 
nos abundante, según el calor de la estación, combinado con^., 
la bumedad. Si esta fuere excesiva, la miel es acuosa é insápi- 
da.; y si. el afio es seco la cosecha es escasa. La miel no se bac- 
ila solamente en las flores : muchos frutos la tienen en abun- , 
danciat y cuando de ellos la extraen las abejas, hacen un ver- 
dadero dafio al cosechefo. Aunque sufre la miel alguna alte-, 
ratonen el estómago de las abejas, conserva siempre Ia9 
caalídades que tenia en la flor , cuando la vuelven como^miel; 
pero si la vuelven en cera, no sucede lo mismo, porque en 
eatetpaso cambia del todo su naturaleza. Las abejas colocan 
sií^pre la miel en la parte superior de la coloiena» y la €a« 
l)i^rt9 de cera , puesta sobr^cada casilla, sirve para evitar 
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la evaporación y la alleracioa que experitaenlária por tfl'üalélp 
de ki colééna. 

El agaa es necesaria para muchos de los traba]0!5ilfe Mi 
ébrcfras; y para impedirles el irla á buscar lejos de^o ealsi,' 
perdiendo un tiempo precioso, con riesgo de ahogarse en IM 
ríos y lagunas, conviene proporcionársela cerca de! 'ceinie^ 
nar , con tal que sea limpia y no corrompida nt cenagosas p^HP^' 
qnfe en este caso morirían luego las que la bebiesen. No cdi- 
Tiéiíe limpiar el arroyo ó depósito de agoa destinado para lá» 
abejas, de los berros y de las dtmas yerbas saludables, ^por*^ 
qne no solamente contribuyen á mantener el agua mas aatt», 
slM que les proporcionan el tomarla con mas comodidad. 

' Cnaiido nn enjambre se coloca por la primera fez en om' 
e ótmeirá, lo pHmero que hace es cerrar todas sns junttiriB^s é 
igualar dn superficie interior con el propolis , que es el afeda ^' 
altédano, según Herrera. Elpropolis es nna verdadera resíttfti * 
inAisolñblé en el' agtía, pero disoluble en el vino; y cuando 
arde derrama un olor aromático. No se sabe de dónde lo ad^ 
quieran , aunque se sabe qtMe emplean mocho tiempo en reeo-^ 
gerlo. Se sirven de él para componer la cera , de que forman led- 
afveoR>s de Tas madres, y la que nsan para fijar fos panales, y 
para ebvdh'er los cuerj^os extraños, que por su mal ol^r pe* 
drian perjudicar á la salud de la sociedad. 

Berrera atHtmye á este betón virtudes adrüírables; mas éb*^' 
mó ios e^er iteres modernos guardan sobre ellas el mayor süen*- 
eio, omito él referirlas. 

Comienzan fas abejas ó formar y colocar sus panales enHr 
parle superior de la colmena, á no ser que encuentren en oirt 
parte alguna porción de panal viejo, ú otro cuerpo que sobré-^ 
sál^a dé la pared , pues en este caso comienzan por aHf y ail^m* 
fté los' continúan paralelamente. 

''Asf'como hay tres suertes de abejas, asi taibbien bay otra» 
tantas dé alveolos ó (;elditas. tas de las obreras y (as dé'Ms 
záff^á^osó machos, se construyen por las mismas reglad, Mfr<- 
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(}ite las de estos son mas anchas que las de aquéllas. Lói áf- 
▼eolos de las madres no tienen semejanza con los otros. Para; 
80 formación emplean el propolis tnezclado con la cerat los 
ealocan en los costados de los panales del medio que no tocan' 
á las paredes i3e la colmena , y verticalmente , á diferencia dé 
los demás que son horizontales respecto á ella. Sq forma es 
larga y oval , su anchura una pulgada, isu diámetro total de 
seis lineas, y el del fondo de tres. Este es redondo, y toda l'á' 
celdita tan perfectamente acabada , que vuelve el aire como 
mi sítvato: su exterior es tosco y muy fuerte, y cada nno 
de estos alveolos de madre, pesa tanto como ciento ó mas* de^ 
los otros. Los alveolos son compuestos de cera, la ciíal , seguti 
los químicos, es una especie de aceite vegetal, ímay oxigena- 
do , mezclado con extracto. 

Las abejas obreras se aman , se ayudan y se defienden mú-' 
tuamente , f las que tienen alimento abundante lo parten cotí " 
las necesitadas. 

Muchos son los enemigos de las abejas, y todos deben ser 
perseguidos por un buen colmenero: las aves, disparando' 
eontra ellas algún tiro de arma de fuego; los cuadrúpedos,^^ 
•onstroyendo el colmenar de manera que les sea imposible el' 
acercarse á él; y los insectos, deshaciéndolos, adnqde las 
abejas mismas les hacen bien la guerra. 

Cuatro son las principales enfermedades de las abejas: la 
disenteria, el cambio de color en sos antenas, el vértigo y la 
inflamación. Las dos primeras se curan con soló pfóporcionaN 
les cerca del colmenar un poco de vino ó de aguardiente con 
azúcar: el vértigo, que suelen contraer cuándo lian chtpado 
plantas venenosas, y lo mismo la inflamación, se curan por Id ' 
comnn naturalmente sin necesidad de remedio. 

Una cofmena es grande cuando tiene cuarenta mil abejas, 
y pequeña cuando tiene menos de veinte mil. Sabiéndose por ' 
las experiencias del señor Reaumur, que cinco mil tlréscietiCaá 
setenta y is%¡9 abejas pesian una libra , con tal que sé sep)a'ei 
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peso de la colmena vacia , podrá saberse, pesándola despees de 
poblada, el número de las abejas que contiene. Por el raido qae 
hace la colmena, golpeando sobre alguna de sas paredes, se 
sabe igualmente si se halla bien poblada. Si el raido es con- 
fuso y sordo y se repite muchas veces , su pobladon es consi- 
derable; pero si es agudo y si cesa luego, la población es dé- 
bil. Aunque una colmena pueda durar muchos años, su pro«- 
ducto será mejor si se renueva de tiempo en tiempo. 

No se temen sin fundamento las abejas, porque si llegan á 
enfurecerse, pueden causar un mal considerable. Hay perso-* 
ñas á quienes parecen aborrecer mas que á la§ otras, y gene- 
ralmente se ha observado, que las que tienen rojo el cabello 
están mas expuestas que las demás. Lo que importa es el no 
inquietarlas con movimientos bruscos, no dar á entender que 
se les teme, no soplar sobre ellas, ni tocarlas si se embarazan 
en el cabello. Hay días en que son mas feroces, y son especial- 
mente los de grandes calores y los que amenazan con tempes- 
tad. Los mejores remedios contra su picadura son los álkalis . 
volátiles, y los 6jos, y también la cal; pero deben aplicarse con 
prontitud. El agua, el aceite y los jugos de las plantas, no sír-- 
ven de otra cosa que de aplacar por un momento el dolor, re* 
frescando la parte herida y favoreciendo la inflamación. 

De los enjambres. Los enjambres son el medio mas natural, 
el mas sencillo, ó por mejor decir, el único de aumentar el 
número de las colmenas. Creería agraviar á las luces del siglo, 
y á la ilustración de cuantos lean este curso, si me detuviese 
á referir los medios que, siguiendo á algunos autores anti- 
guos, propone nuestro Herrera para hacer salir abejas artifi- 
ciales del cuerpo de un becerro bermejo , molido á palos, y co- 
locado en un cuarto con tales y tantas precauciones. £1 andar 
buscando las abejas por los abrevaderos , recogiéndolas de una 
en ona, como propone el mjsmo, es otro medio en caya igno- 
rancia naida se pierde. Hablaré, pues, de los enjambres, como 
^ único medio de aumentar y multiplicar las colmenas. 
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Desde qae aparecen las flores , hijas de la hermosa prímaVé-^ 
ra , las abejas madres cotnieazan á poner , siendo mayor el nS* 
mero de los haevos, según fuere mayor el ñúmeto de obreras 
y el calor de la colmena. Se encaentra esta con tal motivé coü 
mas abejas que las que han podido perecer por accidentes 6 
por muerte natural; y de aquí resulta que el alojamiento éá 
eiStrecho para la población. Esta es, pues, la época de los en-^ 
jambres. Su verdadera causa nos es desconocida; porque 'sé 
ven colmenas sumamente pobladas que no los producen , y 
otras casi vacias que los dan : hay días de calor en qué no sa* 
len , y dias templados en que tampoco se dejan ver. Sin embar- 
go de estos fenómenos, el exceso de población ' parece ser uáa 
dé las principales causas qué los producen , parque lo cierto 
es, quede colmenas excesivamente grandes, rarísima vez saíe 
an enjambre; y habiéndose colocado unoen un tonel, jamásí^ 
se vio producir enjambre alguno. ' ' 

Al ver la agitación de las abejas en los dos ó tres días que 
preceden á su salida; agitación que se aumenta en la víspera 
y en la misma mañana de ella , y la provisión de miel de que 
se cargan las emigrantes, no puede dudarse que su emigra- 
ción está decidida de antemano. Las colmenas débiles suelen 
ofrecer otra prueba de esta misma determinación; porque las 
obreras, bien seguras de que la madre no emigrará sin haber 
antes asegurado su sucesión, se abstienen de construir alvéolos' 
ó celditas en que pueda poner huevos de abeja madre, y ma- 
tan sin piedad á los zánganos que quieren salir de los suyd^. ' 
Asi es que muchas veces impiden una emigración perjudicial; 
porque ello es se'guro que esta jamás se verifica , sin que antes ' 
la madre haya dejado sucesora en la colmena que trata de 
abandonar; 

Con este objeto, ocho dias antes de su salida, pone los hue- 
vos destinados á producir su sucesora y zánganos; y cuando 
ya estos y aquella se hallan próximos á salir, entonces es 
^qandQ se verifica la emigración, siendo siempre la madro 
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pfíii^j|t^ j fii^ aoUgua ia qu^ se aa«eQta , y jaibas ^s^mit 

ftq$.bijaSt 

. Orduiariameote ^lea los eojambres desde las nix^vetA^, (a. 
i|iK&aiia l^asiltf las piapo de la Urde, eo los dia$ mas qilfNrosoS; 
I serenos: uoa libera oabe que iatercepte los rayos del saU 
SQ^Ie T^teoerios, y la dUposicio0 del tiempo para la teoipe^- 
la^» sii^Iq acelerarlos. Qe^paes de la agitación de que ya se be 
bublado, sucede uaa profunda calma , y á ella la última agí-^ 
Ilación y el último ruido « cau^dopor sa apresuramtieato en. 
salir. Verificada ia salida y el ahaadoao de la colmeoa, yuelan 
acompafi^das de la madre y de muchos záogiaaos. 

Uaa cplmeoa pu^de dar hasta cuatro enjambres en un afio, 
esto^, en los quince ó diez y ocho dias que forman la época 
áfi los enjambras; pero de ordinario solamente da dos. £1 in*r 
t^ry.flo desde el primero al segundo es de siete dias , ó de diez, 
cuando mas. Si el primer enjambre fuere considemble , y fue?- 
re favQiáble la estación^» puede ya dar otro veinte 6 treinta 
dias después d^ $a salida . 

El enjambre se fija de prdipario en algún árbol ó sobre la sa- 
lida de un tejado, después d^ hab^r corrido un pequeño espa- 
c|p, y las abejas se colocan formando un grupo para esperar a 
las que han ido de descubierta, y deben volver anunciándoles 
h|iber encontrado alojamiento en el agujero de una peña ó qb 
t\ tronco de un árbol. 

El medio mas seguro de detener un enjambre y de precisar- 
lo áti^mar posición 9 es hacer mucho ruido con los primeros 
ii|stru!nent09 que se hallaren á mano, como calderos, sarte* 
n(^3 , sonajas, etc., con el fin de hacerle creer que hay tempes-., 
ts^d; y si á esto se apade el esparcir sobre él algunos puñf^dos 
de polvo, y el rociarlo con ramas de árbol ó barrederas moja-* 
das en agua , se consigue con seguridad la victoria y que se 
rinda á discreción. Ajándose desde luego en la primera rama, 
pilar ó pagced que se le presenta. 

Una vex fijo el enjambre es fácil el hacerlo entrar en iijm 
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<^m4iirv«eia.c[ae se le acerca al efecto, habí^ndoh^ :«9tM:) 
líi|9pMii))9 bieo y frgtádola coa miel é coa alausa y^baí de boAPíi 
qjor; pues para esto s^Ios^ aecesita bacjeflo^i^i^er ea^Ka % if^ 
eifíáiwio el ramo del árbol ó barríéadolo coa algoq^i^striipejíi^ 
t|f ó opi^ la a^iM>; operaciones que no presieataii el wi^not riear 
go, porque entonces las abejas no pican si no se las oprime df^. 
nif^^dp* Si la colmena no pudiere colocarse d^ja del en, jam- 
hx^9 se colopará sobre él y se le precisará á subir á elta^i. 4 ín^: 
q^^ietánd^lo qQp una rama de árbol ó dirigiéndole el bui^o d^, 
ujd trozo, de tela, encendido al efecto. En el ca^o de no enoon-^ 
tr^irse cgn oojtnena alguna para hacer entr^gr en ella el eqjaiv!^ 
bre , se podrá colocar en un cesto , y aun en un ^a<H> con la íiitt' 
t^n¡9ÍPQ de conducirlo después á un^ colmena, s 

^Q se debe esperar á que entren todas las abejas ; b^sta q^iie 
If^ipayor parte, y en especial la madre, hayan entrado^ p<Hrr 
qpe jas demás que se quedaren fuera , no dejaran de agregatT^ 
sea las ptrisis en |á misma tarde, áouyo fin di^be dejarse: 1a col-, 
11^1)9 t^asta el dia siguiente cerca del lugar en q un. el <$ojao(khr$f; 
fué aprehendido. 

Un buen enjambre debe pesar cerca 4^ ci^co libras , lo qi^^ 
se podrá averiguar fácilmeqte sabiendo ^1 i)e$o.de |a eobpeofi. 
vacia, y pesándola después que entró en el^ el eojaivbirevSuT, 
cede algunas veces que el enjambre que parte tiene dQ^ ó mafv 
madres; pero como las abejas son inclinadas naturalmente ^^ 
reqpirse en grande número, la que tiene menos partid^ spelf) , 
vprse abandonada de él^ y hallarse precisada ó á eojinbalff con«^ 
la Qtra ó á volver á la colmena de que salió á pelear con la.* 
que quedó en ella. También sucede verse dos enjc|mbre$. salí-. 
dos de distintas colpienas; y yunque las abejais no pueden mr, 
frif forastera alguna en la suya, se asocian y reuaeíi con /faci- 
lidad en est;^ caj^o. Esta reunión debe sin embargo impedirsi^p 
cqn el objeto de formar dos colmenas; mas si no ^e pudiarf,. 
la pérdida n9 j;er4 iponsiderable, porque «antes de un m^ ^l^¿ 
drá indefectiblemente otro enjambre de la colmena en qne ji^ 
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oolocaroD los dos reunidos. Cuando xxvt enjambre abandoniíéii 
Néira habítateioQ para volver á la antigua, lo que sucede' ni^í 
poeaé veeiBS, ed prueba segura de que perdió su mádire. tú 
e^te caso Bada tiene que hacer él colmenero, sino esperái^ i 
que vuelva á salir con otra madre, lo que no suele tardar i 
Terificarse. 

Coino es incómodo y expuesto el esperar la salida natural de' 
los enjambres para multiplicar las colmenas, se han inventa^ 
do varios modos de conseguir esta salida por el arte , y de hfl-^ 
cer enjambres con que conseguir aquel aumento. Paso á'Iá ex^' 
plicacion de estos recursos de la industria , por ser lo mas iííl- 
poriante de la materia que me ocupa. 

Mr. Schirac ha inventado el quitar de una colmena algunos 
panales de huevos , colocándolos en los cruceros de otra col- 
mena, y encerrando en ella algunos centenares de abejas co- 
gidas con la mano. Estas abejas hacen de los huevos ana madro 
y se establecen alli; pero semejantes enjambres son siempre 
débiles. Mr. Dnhóux toma una abeja madre, la frota coa miel 
para que no pueda volar, y la coloca en una colmena vacia 
que pone en el colmenar, en el mismo sitio en que estaba 
aquella de la cual toMó la madre, llevando esta colmena vie- 
ja á un sitio distante. Toda esta operación se ejecuta en la épo- 
ca en que la mayor parte de las abejas están fuera de casa. 
Guando vuelven á'ella, se irritan y enfurecen porqué no en- 
cuentran su colmena; pero al fin se deciden á tomar elúnico 
partido que les queda; entran en la colmena, desmielan á la 
ínádre, y se ponen á trabajar. Las abejas de la colmena anti- 
gua, que se llevó á un sitio distante, se procuran otra madre 
con los huevos que se hallan en los alveolos. 

Cuándo se han adoptado las colmenas de muchas piezas, de 
que se hablará luego , se consiguen con la mayor facilidad en- 
jambres artificiales, bastando para esto separar las piezas y 
sustituir otras vacias eo ambas colmenas, y de una sola se lo^ 
grandes. 
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Pero el medio practicado mas geaeraimente por log Golmiéqe'r 
ros es el que sigue. Cuando al principio de mayo se ven algu-' 
nos zánganos fuera de la colmena hacia el medio día , debe in^. . 
ferirse que hay ya abejas madres próximas á nacer, y este es 
el momento de hacer enjambres; como también cuando levan«* 
tándose la colmena, se ven algunos zánganos en la parte info^ 
rior de los panales. A. las diez de la mañana del dia siguiente, 
hora en que la mitad de las obreras se halla en el campo, se 
vá á la colmena, se acerca á su puerta un pafio encendido at 
éxtíémode un palo, para que el humo se introduzóa ení eUiv 
Las abejas de guardia avisánádentro del peligro: salen todas 
á asegurarse, y sí se les permitiera salir, se arrojaridu fiáríoü 
sas sobre el colmenero. Conviene , pues , enviarles mas humo y 
aumentar el ataque para precisarlas á retirarse, como lo eje^ 
cutan desde que creen que el peligro es insuperable, reunién'<* 
dose todas, cubriendo á la madre, y haciendo un grande ruí^ 
do como para darse valor y consolarse. Entonces se levanta la 
e^Imena, se aumenta el humo , y se lleva á una hoya hecha en 
la tierra á distancia del colmenar, en la cual se coloca la boca 
ó abertura hacia arriba. Otra colmena vaóia del mismo diá« 
metro y lavada y frotada con miel, se coloca sobre ella boca 
con boca, y la juntura de ambas se envuelve y ciñe con un 
lienzo para aumentar la oscuridad. Apenas las abejas se ven 
tranquilas, comienzan ásubirá la colmena vacia, según su 
natural inclinación; y si fuere necesario se les excita á subir 
dando algún golpecito de tiempo en tiempo en el extremo in-^ 
ferior de la colmena vieja. Cuando se advierte que todas ó la 
mayor parte han subido ya, se separan umbas colmenas, con- 
duciéndose la colmena viejaaí mismo lugar en que estaba en 
el colmenar, y la nueva á un lugar distante. Al volver del 
caínpolas obreras y al verse sin madre, se ocupan en procu- 
ranseotra, lo cual les es muy fácil, porque en aquella época 
hay siempre algunas próximas á salir. 

Por mas fácil y sencillo que parezca el medio que acaba de 
TQMO 11. . 22 
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eipiicarBe, lo es todavía mas el servirse de colm^iis de la 
iftvenoioa de Geliea ó de la de Palteau , qut se explicaráo lúe* 
£a. Gomo estas colmenas se componen de dos partes iguales, 
basta separarlas; y si ia poblaoioa es grande y hubiere zangar* 
nos, onaiitenerlas separadas, y añadirá cada una im^ .parte 
vacia. La parte en que quedó la madre se ocupa .en Heojir'^l 
MBvo vacio, y la otra en procurarse m^r^ con los Iii^<(^ 
que siempre üene, porque generalmeole se k^a de todocq^i 
¡gualdad en ambas partes de la colmena. Es verdaderaipente 
digno<de admicacíon que unas colm^aas tan ventajosas lux $e 
hayan generalizado y adoptado en todos lo§ países de abejas, 
desdieique se inventaron hace roas de veinte y cinco ^s*. 
; Ihl colmenar. Es el colmenar el lugar ^n que se reun^ 
las 'CoJímeAas, ya sea descubierto, ya cerrado: conviene qu^ 
esté al abrigo del viento dominante en el pais, y en la exposi- 
ción del levante ó del mediodía. Interesa mucho que las abejar 
salgan á buscar sus provisiopes lo mas antes posible; porque 
las flores se abr^ muy de mañana, y no coaviene se llegúela 
á ellas antes que las abejas los muchos iosectos que viven de 
la miel; y como el calor es lo que las determina á salir , la ^x* 
paskioa del levante será la mas del caso , y en su defecto la 
del aaediodía. Se ha observado que de dos colmenas situa4^ 
ea ua mismo jardín, ia una al levante y al poniente la otra, 
las ahajas de aquella salían cuatro horas antes de la colmeaai 
anaque todas volvían al mismo tiempo. ¡Qué diferencia > pu/^, 
taa considerable de productos no debe originarse de la e^^psir 
cion favorable ó contraria del colmenar! 

Es un error creer que si las colmenas no están colpcadp^ 
oercadel suelo no pueden entrarlas abejas cuando yi^elva^ 
cargadas; porque siempre que un enjambre se coloca natural* 
mente, elige por el contrario un peñasco elevada ó un á£)>oi 
grande, lo que seguramente no yecuiaria si cploca.do ^ s/^^ 
mejante altura se hubiese de ver incoAoda(}oi9n laS;Qp9raiMA« 
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.Ko4€ib0^stableQ&rse el colmenar en la proximidad dees-, 
tiércoles, ni de aguas corrompidas , ni de fábricas que.despi- 
dao. págalos olores, porquQ la salud délas abejas se altera en 
eslo^ casos : ni á distancia considerable de sus pastos , porque 
aonque las ^ibeja.s saben andar una legua para procurárselos. 
CQa94^l^ IBS preciso, siempre ^^ desgracian muchas por va- 
rios iicQÍdentes cuando van á grande distancia, y por de con- 
tado sie les l^e perder ea la ida y la vueUfi un tiempo pre^ 
c^so., 

%a a^una$ partes, y esta práctica era ya cQUocida de los 
antigoio^, 3e hace viajar á las abejas , tr^^sladandq las colme- 
nas de^dd eí. terreno llano al mont,uoso, segun.la estacion;^ 
p^oeti general aprovecha poco semejante sistema, y conviene 
ma^ reauQciar á.esta industria en donde no liay pastos, y fo-- 
n^entarlaen donde los hay « 

£q; cuanto á la forma del colmeaar pacas reglas tepgo que 
prevenir , pprque en esto la costumbre del pais ó el capricho 
del colpi^^ro es lo queda la ley. Importa sin embargo cons - 
tr^írlodei Qiodo, que ni los ladronea ni los cuadrúpedos poe* 
dsn asaltarlo con facilidad; y que sea bastante espacioso. para 
que las operaciones del colmenero se puedan ejecutar cómp- 
daipeat^; 

Conviene también criar algunos árboles delante de él para 
que se fijen los enjambres al salir, 6 por lo menos fijar en la 
éipoca de estos algunos pies derechos, atando á su extremo su- 
prior algunas ramas verdes para conseguir el mismo objeto. 
^ P^ lq$ gímenos. Desde que el hombre coo^epzó á aprove-. 
c|iar^ dp los enj.ambres, y los extrajo de los agujeros en que 
ae<l|&ajlUI^an^ fué necesario prepara.r colmenas pqra recibirlos 
y colocarlos. La forma de estos vasos ha variado tanto como 
j| i^a.texis^ 4e que s.e fabrican; y asi como las h^y de p^lja, de 
esparto^ 4^ mimbres, de caídas, de corcho, de madera, do 
B^rcí y de ladrillo, las bay también cuadradas, oítiiidrícaSf 
^W^f dfi^l^cha»^^ de u^a solap^eza, etc., et&. jEn iniffdlo de 
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tan grande variedad hay sin embargo preceptos generales que 
debe observar el colmenero. 

No debe perderse de vista que las colmenas deben ser lo me-* 
nos susceptibles que sea posible de las impresiones y mndaii-^ 
zas de la atmósfera ; móviles y fáciles de trasportar y no fijaá; 
no grandes con exceso, sino proporcionadas ¿ ana poblaeioh 
regular, porquetas abejas se hallan disgustadas, y irabajan 
menos, en las colmenas , demasiado espaciosas; mas altas qae 
anchas, y colocadas vertical y no horizontalmente, porque 
las abejas trabajan siempre de arriba abajo , y no en lo aného 
ni paralelamente, sino cuando no tienen otro arbitrio. El agu- 
jero que les proporciona la entrada y la salida, no debe ten^r 
mas que seis ú ocho lineas de ancho y tres ó cuatro lineas de 
altura; dimensión suficiente para el objeto á que se destina, 
para renovar el aire y para proporcionar á las abejas el poder- 
lo defender mas fácilmente. Dos ó mas traveseros ó cruceras de 
madera son muy oportunos para consolidar y asegurar los pana* 
les , y si las colmenas fueren de cañas 6 de paja , á fin de dar- 
les mayor oscuridad y consistencia , conviene revestirlas inte- 
riormente con un barro formado de dos partes de excremento de 
buey y de una de ceniza. 

Explicadas estas circunstancias generales de las colmenas, 
voy á hacer conocer á mis lectores las diferentes formas de las 
que últimamente se han inventado por personas inteligentes ¿ 
instruidas, que se han ocupado en perfeccionar este ramo tan 
interesante de industria agraria; y advirtiendo sus defectos 
particulares , y los inconvenientes que pueden resultar en la 
práctica, daré la preferencia á la colmena modificada por el 
señor Barembey , dada á conocer por él mismo bajo el nombre 
de colmena francesa. 

Colmena de una pieza. Si la colmena que se compone de 
una sola pieza es la mas antigua y la primera que se em«* 
pleó , y si por desgracia es todavía la mas común, es prectsd 
confesftr al mi§a)o tiempo que es ic^ mas defectuosa » y la m^ 
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nos úUl para la cría de las abejas. Su primer defecto consiste 
fui que su .capacidad es invariable, y en que ni puede aumen- 
üirse ni disminuirse. Supongamos que la colmena fuese dema- 
siado pequeña: en este caso el enjambre que la habita , ha- 
brá, llenado de miel todos los alveolos disponibles, es [decir, 
todos los/jue no se hallen, ocupados por los gusanos y por los 
huevos; y careciendo las abejas del espacio de que necesitan, 
pierden el tiempo mas precioso del año en la ociosidad. Si la 
colmena fuese demasiado grande, el enjambre no prospera , no 
recoge las provisiones necesarias, y rara vez pasa el invierno 
en la colmena , no porque caiga de ánimo y desespere de po- 
der llenar tan grande vacio, sino porque le es imposible 
mantener en la colmena el grado de calor que necesita para 
pjfosperar, y para que nazcan y se crien los gusanos. Lo cierto 
es, que en todas las épocas del año se observa en las colme- 
ijLas el mismo grado de calor con poca diferencia, y que el 
medio de que se valen las abejas para mantenerlo, es el tras* 
portarse reunidas y en grupo á los parajes de la colmena en 
que es necesario aumentar el calor. La misma miel les sirve 
para producir el mismo efecto, porque siendo como es una 
sustancia tan dispuesta para fermentar, debe necesariamente 
aumentar el calor cuando fermenta. Una colmena, pues, llena 
deproirisiones y de abejas, podrá mantenerse en el debido 
estado de calor ; pero cuando es demasiado grande el vacio que 
queda ei^ su parte inferior , proporciona la entrada del aire 
atmosférico, enfria la colmena, y hace perecer los huevos y 
los gusanos. 

El segundo defecto de las colmenas de una sola pieza con- 
siste ea la dificultad de aprovecharse de su producto. Sise 
ijl^ogan enteramente las abejas de una colmena, que se supone 
bien pro visionada , haciendo entrar en ella una nube de humo 
de azufre , como lo hacen algunos con crueldad para aprove- 
charse de todo lo que contiene , después que perecieron los 
insectos, á cuyo afán se debe esta riqueza; es fácil conocer 



Digitized by 



Google. 



su ttm tÉ ÁomcüLtüftA. 

que se ¿timiñtsyetí los medios de aumentar el producto. Si 
sé castran ó cortan después de darles humo para precilíálrlár 
á retirarse á la parte superior de la colmena; ¿cómo sSHt 
posible sacar de alli los panales de miel sin dar la ináerte I 
muchas abejas, y sin hacer en la colmena el mayor deslrozof 
t si por último se trasvasan , ó se hacen pasar todas las ¿be-' 
jasa otra colmena enteramente vacia, para apt-ovecharsé de 
todo lo que dejan en la antigua, se expone á que perezcan por 
falta de provisiones y por el exceso de frío , en especial dnranlfe 
el invierno. Es, pues, indudable , que sin dafíar á las abejas, y 
de consiguiente sin disminuir unos anímales tan útiles y pre- 
ciosos, no puede el hombre aprovecharse de sus productos 
cuando son las colmenas de una sola pieza. 

Colmena de Mr. Palteau. Los inconvenientes que acaban de 
explicarse movieron á Mr. Pálteau á inventar una colmena de 
muchas piezas, por cuya sustracción ó adición se pudiese au- 
mentar ó disminuir la capacidad de la colmena. Se compone, 
pues, la de su invención , de varios cajones, cada uno dedieí 
pulgadas en cuadro, y de cuatro de altura, todos sin suelo 
y sin cubierta; de modo que colocándose los unos sobre los 
otros , y poniéndose sobre el müg alto una tabla que le sirva 
¿e cobertera , resulla la colmena de mayor ó menor capacidad, 
según el número de cajones de que se forme. La entrada para 
las abejas consiste en un agujero hecho en el banco ó mesa, 
sobre la cual se pone la colmena; y para que los cajoties for^ 
men un todo , ó se unen el uno al otro por sus lados exte- 
riores con ganchos de hierro á manera de pasadores, ó se atan 
con una cuerda, que se va anudando y asegurando á los boto- 
nes de madera que debe haber en tos lados exteriores de todos 
los cajones. En lo interior de estos debe haber cruceros de 
listones de madera para que las abejas aseguren eü ellos los 
panales. 

El modo de servirse de esta colmena es el siguiente: cnatt" 
do se traía de'castrarla, se comienza í)or levantarla y por co- 
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íot^PtiVí cajón vado en la parte inferior, es decir^ sobre «el 
bnfico. fijecotado asi, se levántala t-aMa qae cobre el ei^m 
mas alto; se da humo para precisar á las abejas á que bajen ár 
169 oí^ónés inferiores; se pasa entonces un hilo de bierracBlre 
el feajoñ mas alto y el inmediato, para cortar el propoiis 6 be»-^ 
tcm que los trae, y los panales, que comemando muchas veces 
desde el mas alto, bajan á ocupar una parte del siguiente <ca-^. 
j^; lévátítase el cajón mas alto, y se lleva á casa para cortar- 
se; habiendo antes colocado la cubierta de madera sobre el 
cajón qtíé le seguía en orden, y que pasa por este medio á ser 
ei tnafs^ alto de la colmena. 

'Wrá formar enjambres artificiales , después de dar humo 
|Atf ábsq&pdih precisar á la reina'á retirarse con las obrerpSiá; 
lé^ldaiá alto, se separa por medio la colmena , dejando dQ$ ca^., 
jMPeiéífiba y dos abajo: los dos de arri:ba^ quesou-eftlos quer 
se hallan la reina y las obreras, se llevin éunipaiage 4is^^|r 
te V 'í'seí colodan sóbre fin cajón vacio , y sobre un baaoQ cor- 
re^pdfidiétite', y toé dos inferiores se dejan en ei mismo lugar, . 
cfeíloéBnd'Olos tátnbien íobre un cajón Vacio, y cubriendo ej. 
^b^lHfó ^^ la tafia ó cobertera de tabla. La colmena i\m s^\ 
D^é Ié}o^, etí In euúí se encuenira la reina con4as óbrelas que^ 
había en casa , se halla luego en estado de prosperidad , poique, 
i&fDediatdme&te.se pdnen las abejas á trabajar enlaparte íf- 
fefiérques^ ba'HaTaeití, y preparados los alveolos ó celdas,. Ia= 
alf^ fUMpe^á i<etua deposita sus huevos. Al volver las dema^i, 
tfbéjas del campo entraii en su antigua colmeng , y viéndose sjn: 
i^MM'sb obupaw en procurarse una, construyendo celditasidi?. 
abeja madre, y colocando en ellas gusanitos de obrei^as, lo9 
otates ipuestoi^ en aquellas celdas mas espaciosas, y alimenta- 
das «oob mayor abundancia, se desenvuelven conven ient^meiH 
te^) f adquieren toda la perfección que necesita su sexp par% 
ser dei^pues abejas madres ó reinas. 
'íAfiesardelos ventajas que presenta esta colmóla, sobre lf(^ 
<fue c^nsisteB en una sola -pieza, y de )a seudUez co)iqu0Sf^> 
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hace éif día ei corte ó castración, y cod que se eofisígncfa en- 
jambres artificiales , es necesaria reconocer que tiene inconye-^ 
mentes mayores y defectos dignos^ de remediarse. 

En primer lugar, la miel que proporciona esta colmeDa se 
encuentra siempre en panales de cera vieja , negra y de yista 
desagradable ; porque como las abejas fabrican siempre los pa- . 
nales de cera en el cajón mas bajo, cuando llega este caj^n á 
ocupar el lugar mas alto de la colmena, ya la cera que contiene 
hace cuatro años que se fabricó , y los defectos de su veje¡(. 
influyen sobre la miel que en ella depositan las abejas* 

En segundo lugar , los panales de cera fabricados en el ca* 
jen mas bajo, cuando pasan por el centro de la colmena para 
subir al mas alto lugar, reciben el polen , y los huevos y toa 
gusanos, con lo cual adquieren una acritud , que comunicada 
después á la miel, le quita sus buenas cualidades , y le da un 
sabor muy desagradable. 

Cuando se trata de castrar la colmena , el hilo de hierro que 
se pasa entre el cajón mas alto y el segundo para cortar los* 
{láñales, hace correr la miel por la colmena, y á mas de la. 
pérdida que ocasiona esta operación j tanto las abejas como \% 
cria sufren considerablemente cuando reciben la miel sobre su 
cuerpo. 

Para procurarse los enjambres artificiales , precisamente se 
tiene que posar el hilo de hierro por los panales que.ouatije* 
nen la ctia y los gusanos , los cuales y las ninfas quedan des- 
truidos en mincha parte, llenando la colmena de cadáveres y 
de'restos inmundos, cuya extracción ocupa demasiado Ueooipo 
áMas obreras. 

Colmena de Mr. Gelieu. El sefíor Gelieu ^ pastor ó cura pro- 
testante de Lignieres en Suiza , aconseja que seempleelaool* 
méná de su invención , compuesta de dos cajas v cada una de 
medio pie coadrado y de un pie de altura , colocadas, no la una 
sobre la otra , como la colmena de Palteau , sino la una al lado 
de la otra , comunicándose sin embargo por dos aberturas á 
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agujeros hechos en las tablas que se tocan paja» fonnair. jh^ 
colmeiia en dos mitades. Las abejas llenan las dos cajas, cppo. 
si cada una fuese una colmena separada , es decir , colocan eo, 
cada una de las dos mitades miel en lo mas alto , huevos j, go*^ 
sanos en el medio, y cera en lo mas bajo. 

El modo de cortar esta colmena es el mas senciUo. Se QOr. 
ipienza por dar humo á la mitad que quiere cortarse «.pwi^ 
precisar á las abejas á pasar á la otra ; se separa después la 
mitad que se ha de castrar , y después de haberlo ya ejecot^idOv 
90 vuelve á unir. Pero también se ofreced incpnvenieptfi de 
causar perjuicio á los huevos y á los gusanos con la miel y los 
deiperdícios que se desprenden al cortar , y aun á las a^eja» 
que siempre quedan , y en especial cuando hay gusanos de 
cria , á los cuales desamparan aquellas con dificultad. Por otra, 
parte , si la abeja madre se halla dos ó tres veces seguida^ eii( 
la n^itad que se corta al tiempo de la castración, la cera no«e 
renueva y adquiere un mal olor que influye sobre lamiel; y 
si el enjambre que habita esta colmena fuese considerable;, e^, 
seis semanas ó en dos meses cuando mas, suele ya llenarse ,.y^ 
las abejas dejan de trabajar. 

Ni es menos sencillo el modo de conseguir .enjambres actifi^* 
cíales con la colmena de Gelieu. Se dan dos golpecitos tj^. un% 
de sus dos mitades para que la reina apuda alli comp :lo haca, 
siemprje. Hecho asi se separan las dos mitades, y se une á cari 
da ana otra mitad vacía. La colmena en que está la mitad ^v^a. 
lacualsedieroa los golpecitos^ que es por consiguiente la^ve; 
tiene la reina y las abejas que se quedaron en casa, se Ueya,ler> 
jos, para que continuando en trabajar, perfeccionen la colmer 
na y llenen la mitad vacia. La otra colmena se deja enel mts- 
nio lugar, para que entrando en ella las abejas que vuelvei| t 
del campo, viépdose sin madre se ocupen en procurársela ^ |a«; 
bricando las celditas correspondientes y colocando en.etlaaal-, 
gqnos gusanitos de obreras. 
: A gesar de esto y de lo mucho que se exageró esta ifojüBnepa 
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fátá e\ efecto de hacer enjambres , se vierotf frecaentem^AM^' 
dMi*áodadas las esperanzas délos qae ía adoptaron. Sttcédé' 
mochas veces, que después que la reina pone hñetos de má-^ 
chos en una de tas dos cajas , pasa á la otra á poner hueVós dé 
obreras; y sí en aquella época se hace la separación dé fldT 
cajas Kíara conseguir el enjambre, el éxito se desgratiíará rfe- 
ciRMiríameilte, porque la mitad en que solo se encuentratt Üii^ 
ró^ de macho , resultará estéril y sin enjambre. Otfaá Védeíí 
í^cede que la reina encuentra con demasiaídos eifibSlíaitiS^ 
pía^o dé h una ala otra niitad, y que tiene que gastar iáttéhtf 
tiempo en procurárselo por entre ios panales, de lüod'j» ^ ár 
(líéáar de los golpecitos que se dan para atraerla, no ^e céñii^ 
gib; y entonces la colmena que se trasporta lejos del co'lmenáf 
rfé' tóadre y sin obreras , perece por falla de sufideAte ^ío- 
blácion. 

Vúliúena de Mr. Bosc. La construcctou de eáta cOfniftéaf n^ 
puede ^i' mas fácil. Construyese uil cajón de tablas de nía'déi^' 
cjtife tengan el recio de una pulgada: sus dimensiones 'ttfetie* 
ser fátí mismas que las de una colmena etíléra'*deGélletí. fiér- 
rase este cajón de arriba abajo por su mitad, y rei^oHátí dew 
mitades dé cajón perfectamente iguales, las cuales pürs f<ír- 
Mr la colmena se atan por afuera , como se dijo dé lots cajonear 
déla eolména de Palteau. Para facilitar la separación dé es^ 
taf^dds mitades, coando se ha de trabajar en la ctítinetai^j 11^ 
défte tisegnrar con un hilo de hierro una porción de ^Éal vié^ 
jtt'Un cada una de ambas mitades, á dos líneas de di^Mcfáf^S* 
sri'taálon 6 juntura. Entonces las abejas cdmíenzfatí ]^bl"afin'M 
tráfi/ajo 9 y queda expedita la unión ó j untura. 

'irbdds los que han empleado esta colmena ase^dréW^tié pi^ 
ri'litbsegttirenjamfbres artificiales es la mejor dé coaficáb M" 
etAfoeen; porque todo en ella se halla dividido cotü ígtMWif , y- 
tflífttf én la una mitad como en la otra, hay en lo teFáfs «tté fá^' 
nales de miel, en el medio huevos y gusaiíicis', y (IMiteá^W- 
üéí'étL h> ñr«s bajo; de suerte que don seto dar httfljVVh^la 
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ttna mitad por el agujero que al efecto deben tener aitíbáa éé 
ha tablas de los dos lados , el cual se mantiene síeápre cerrad 
do con nn tapón , y se abre cuando se quiere hacter lá fiítoi j;r-^ 
ción j y con dar unos golpecitos en la otra mitad, se hácétf 
pasar á esta la madre y las obreras. Se abre después 1^ eMteé- 
na , es decir, se separan las dos mitades , añadiendo á cada una 
otra mitad vacia; aquella mitad en que están ta madre y las 
abejas obreras, se lleva á un sitio distante, y la otra se deja 
en su lugar* para que entrea en ella y se procuren una madre 
las que estaban en el campo cuando se hizo la operacíotí. 

La de castrar no es menos sencilla ; dado el humo edlá que 
líe quiere cortar, y los golpecitos en la otra, se separan atlibaa 
mitades , se cierra con una tabla la que no se corta, y se flcyi 
la otra á donde se quiere para hacer el corte. Ejecutado^ eiitév 
se vuelve al colmenar con la otra mitad de colmena qi»t sb cole- 
to , se quita la tabla con que se cubrió la otra mitad , f se 
vuelven ambas á unir como lo estaban antes. Esta cblitoeníi tie- 
ne sin embargo el inconveniente de que al liacérse et coi^té'dié 
los panales de miel, siempre se perjudica á los huevos ya los 
insectos que están en la mitad de colmena que se eótfó, y aM 
á fas abejas que se quedaron; porque siempre ha^ algtínáa 
queá pesar de la fumigación se obstinan en nú désampáfisii* tá^ 
cria. Siempre que se trate de hacer la castración en tfoále 
haiy panales de toda especie, será complicada necesafiaímeAfév 
causará perjuicio, y llenará la colmena de despojos ^né silben 
de^ embarazo á las abejas. 

' Neme detendré en dará conocer las cóhnéííasitivieAtMaW 
por Massac , Cuinghien , Boisjugan , Docarne de Blangjr , Ikíiií^ 
nicr, ni otras muchas que pueden reducirse á la dé PííteíiuV 
y que sienípre ofrecen inconvenientes en su uso. tampoco ex- 
plicaiié las de Mahogany y de Hubert, porque son diimáaiadd 
complicadas para poderse adoptar por los labtadbres'; pe^ m^ 
ei^tenderé en la explicación de la colmena francesa de Mr'. ÍUh 
rembcíy , p<ot creerla la mejor én la práctica. Como éitátí6fttfeit« 
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M es otra cosa que la de Palteau, perfeccioaada por Barem- 
hfj , se le ha dado el nombre de francesa j porque la de Gelieír 
es, suiza, la de Habertde origen griega, la de La-Bourdon* 
uaye inglesa, y alemana la de Lombart, que son las principa* 
les que se conocen. 

Colmena francesa de Barembey. 

$e compone el cuerpo de esta colmena de varios altos ó pi- 
sos, colocados los unos sobre los otros, y se cierra por arriba 
con una tabla que le sirve de cobertera. 

Cada piso ó alto consiste en una caja cuadrada de diez pul- 
gadas, con todas maderas, y de cuatro pulgadas y nueve li- 
neas de altura, hecha de tablas de madera ligera, como el pi- 
no » álamo, sauce, etc. 

, Las tablas deben tener una pulgada de recio, y unirse con 
clavos, mojados en vinagre antes de introducirse en la made- 
ra para que tomen moho. 

Qida piso alto debe cubrirse con una tapa ó cobertera de 
loadera delgada , que debe entrar en una muesa ó corte hecho 
en el recio de las tablas de la caja para que después de colo- 
<^o y clavado quede á flor de las tablas. 

. jEsta i^obertera debe tener en medio de sus cuatro lados cua- 
tro «nueras , cortes ó aberturas de dos pulgadas y tres lineas de 
largo., y4e la anchura conveniente para que después de colo- 
cada sobre la caja, formen aquellos cortes cuatro abecturaSi 
4e dicha longitud de dos pulgadas y tres lineas, y de seis li- 
neas de ^chas. A. mas de estas aberturas debe tener la cober-» 
t^ra UQ agfijero en medio , de ocho líneas de diámetro. 
. ,La figura 4 / de la lámina 3.^ presenta la forma de la cober- 
tfiri^ de.que acabo de hablar. A. A. A. A. cuatro muesasó co^ 
ie/9, que, cuando la cobertera está colocada sobre la caja forman 
Giiatro.abertttras.de dos pulgadas y tres lineas de largo, y de 
M^is lineas de anchura, C. agujero del medio de la cobertera. 
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La figora 2.' de la misma lámina presenta el efecto quefaácé * 
la cobertera, colocada sobre la caja y vista de frente. \ff. SJB} 
B. recio de las tablas del cajón, conservado intacto en las par- 
tes á las caales corresponden las cnatro muesas"'^* léo^tes Üéi' 
la cobertera. K. K. K. K. K. K. K. K. recio de las tablas 
del cajón que se dejó intacto cuando se hizo la mneáa para íre- 
cíbir lá cobertera , y queda á flor de esta después de colocada.] 
A. A. A. A. aberturas que quedan libres después de colocarse 
lá cobertera sobre el cajón. ^ ' 

Guarnecidos de este modo los altos ó cajones con sus tá]|)as i 
coberteras, se colocan los unos sobre los otros para formar el 
cuerpo de la colmena, yapara asegurarl os entre sf , se tieben jio* 
ner en cada uno de los cuatro lados de cada cajón dos ganchi- 
tos de hierro que entren en las hembras ó agujeros, también 
de hierro, del cajón inmediato. Estos ganchos podrán tambiW 
suplirse con-botones de madera para afianzar en.ellos lacuer-' 
da que debe asegurarlos y unirlos; pero los ganchos son pre- 
feribles por la economía de tiempo que proporcionan. 
' Colocados ya los cajones unos sobre otros, se pone sobre el 
mas alto una tabla de las mismas dimensiones que el cajón qué 
cubre, para que lo tape y cierre enteramente , sin salir mas qoé 
el cajón; y esta tabla se sujeta y asegura al cajón que cubre, 
ó con ganchitos de hierro , ó con botones de madera y con 
cuerda; en suma, del mismo modo que se aseguran anos á 
otros los cajones. 

Una colmena puede constar desde dos cajones hasta cinooi 
según la capacidad que se debe darla; pero el número ordiha^ 
tío es de cuatro. 

El asiento de la colmena consiste en una tabla ó tablero de 
madera fuerte, de un pie de ancho por lo menos, y de un pie 
y dos pulgadas de largo , para que salga mas que el cajón una 
pulgada por detrás , y dos pulgadas y media por delante. En 
lo recio del tablero y en la parte de delante se debe hacer una 
muesa dedos pulgadas y tres lineas de ancha, y de tal pro^^ 
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fi|^^(^d{i|i^,,qHe &í90do de seis líaeas desde el canto de) ta))te- 
rf, hf^t^! tri^$.puigadaá y media mas adentro, co.miei^ce ^ dis- 
OMApú^ 4e$deialli basta el ceatro del tablero, de piodo qao 
P||r9«,^ 9a4a. f,&t^ mu^esa ó canal, hecbo en el tablerp , debe 
Sfgífijr de ea^f^d^ á las abejas. 

,^|if)^,pi;)^$ y media de la orilla ó canto del tablero, es 
deelr^^^a elp^r^geenque comiénzala colmena, se debiera 
Imqc;i; 3!0ibre la maesa óxaaal de entrada, una muesecita v^rti** 
cal , para hacer entrar por ella un pedacito de boja de lata^ 
(^^ c¡j^rr,e qoitndo se quiera la entrada y la salida de las 



.^^H^t)erpara cada colmena una estaca ó pie derecho de 
8ei3 pulgadas de diámetro, y su altura fuera de tierra deb^ 
ser Ifi ,4e un pie. Sobre este pie derecho debe asegurarse cqa 
bpeups. cipo?, una tabla de diez ú once pulgadas de diámetro» 
inclmada pulgada y media bácia adelante para que tenga sa^- 
dii^^RA» qne en tiempo de deshielos suele ser abundante ^n 
las colmenas. 

. Sífi^fi djphíj tabla , fija y asegurada con claros en el píe íe- 
r^9,^e pone ^1 tablero que hemos llamado asiento de la col- 
Vf^^, giif asegurarlo ni clavarlo con cosa alguna. 

ííp habría tampoco inconveniente en poner el asiento y las 
^plíneiiAS.sqtíre un ianco de piedra ó de ladriUo , ejpi lugar del 
pie j^erepbo de que se ha habladp. 

La fig. 3.*, lám. 3.* representa una colmena de tres pisos ó 
«Ríflpcs, ppliOqada sqbre su asiento. N., pie derecho que sos- 
t^c^ip^e.ljíf colmeiia. L. P., tabla clavada sobre.el pie derecho, so- 
bre la cual se pone el asiento ó tablero. R. , miiesa ejecutada 
eil Ip i^^ip del asiento para servir de entrada á las abejas, Z., 
([f^erter.a de la colmena. 
. ^ebejCfi^da colmena tener un sobretodo , cuyo armazón con-^ 
liite.^n^tre^ palos ó estacas de cinco pies de largo , funteagiH 
4i^.en lQ(f e;(|^fíwps, que han de entrar en el suelo , y alídoi 
WM^f^f^ u» cimbre. Después de atarlos, se apactuayM- 
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IAfa¡iJA^ ]^i/&s, para que dejea la anchura suficiente pf^i» fibra?* 
z^ la colmena; se pasan por encima dos cercillos de^igu|ile§. 
^e .modx) que el inferior se detenga á la mitad de Iqs pies derf;7. 
f^gi^ coa, poca diferencia , y se atan á ellos con mimbres y, iffjcf^ 
e^^ÍB4/^\ig^i\iTdL. Véase este armazón en la fig. i.% lám. 8^« 
Cúbrese este armazón con paja de centeno « y sobre I?. j)fij^,^ 
|)fiow\eptrar ano ó mas cercillos ,,que §eat^^ con firmpzsi,Qa- 
I» ^.p^^^gaQ la .paja, de macera que presente un a^r^g^ 
HI9SB.<»trAÍ)le,f:qntra la. lluvia , el vientp y el sal, Debela .cpjrtfif^ 
Pf^cflp tijeras las pajas que en la parte inferior s^lj^Q D^.^UW 
1(1$ pirfiS^.^iEn la cabeza del armazón, después de vestirlo f)fii( lj| 
IMS^,;S\i^le ponerse un puchero boca abajo , para mayor ^btr^?; 
IKI CQQ(tta la^lluvia. 

Formado de esta suerte el sobretodo, se coloca sobre la Cfl^r 
lililí, idC' modo que j;io la toque en ningún punto* L^ .^g*, {j.% 
l|p. 3/ representa una colmena puesta en su lug^r y )[^|)^ififj|| 
con sobretodo. ..^ 

Explicada la forma de esta colmena, vengamos á la explica- 
jMAP^^^ $u,pso, comenzando por el modo de recibir en ^lUJ^ 
enjambres naturales. 

. MS8P ^^^ ^ fuerza de gritos y de ruido , y de rpci^rlp.de 
Hgi»^ í de polvo, se precisó al enjambre á lijarse en jal^Qji 
pjii;te,,.^,aprp;^ima á él una colmena de tres cajones , j>uesla 
^}^e ^1) asiento , pero levantada y separada de él con algunas 
fj^c^s, fara que presente uaa entrada e^pacio^a* El cajo^.mas 
¿jiU> ib& ^^bido frotarle con un poco de miel. Se reccfg^n \^ 
li^as^n una sartep , y se va vaciando á la entrada de ía CQ^(- 
i|]^l^,;jen.lia.cual entran por si mismas ^in la meiiqr (lifiqí^f^^. 

rPospfies de puesto el sol , se quitan las Calcas con ^u^yjá^ 
§ sip.coim^Qver la colmena, y se lleva esta con f^n a^íj^tp ^ 
pie 4ai:etíiO que se le tiene .prevenido, y^e cubre f\on eUcijCj- 
Í¿f^^^Wt^ sobretodo. Si el enjambre es grande y deM;(p^ 
pranos , á las tres semanas ó al mes habrá llenado de obrj» jgfi 
tm fñVH^f 4p oual #§irá'fácil de conocer levantando jft ;^U 
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tiiena para advertir su peso, y quitando la cobertera para vet 
por sos aberturas laterales el estado de los cajones. En el caso, 
pues, (}ue los tres que compooea entonces la colmena estuTíereá 
llenos, se quitará la cobertera, y se colocará unnueto'cafÁk 
sobré el mas alto, volviendo á poner la cobertera sobre el ca-> 
jon ttuévo que se coloca. 

'^ Para evitar repeticiones en lo que falta que decir sobre el 
modo de usar de esta colmena, se deberá tener prlcsenfei; lo 
primero que nunca se debe poner el cuarto cajón sillo euMdb 
Io9 otros tres estuviesen ya llenos, y lo segundo que cuando 
se coloca un nuevo cajón no debe dejarse caer de llamo sobre 
el otro, porque destruiría algunas labejas que se hallan es las 
orillas ó cantos , sino deslizarlo desde atrás hacia adelante con 
inúcba suavidad y precaución. 

Cuando está ya lleno el cuarto cajón , lo que sucede maebas 
veces antes que pase un mes, se hace el primer corte de miel; 
como se dirá mas abajo. 

Modo de reunir en una mtsma colmena los enjambres dibilee. 

Es un error en que suelen incurrir los principiantes en la cria 
dé abejas el formar una colmena con cada enjambre, por débil 
y pequefio que sea ; porque empleado el mayor número de abe«> 
jas en guardar la colmena y defenderla , en calentar la cria y 
ios gusanos, reuniéndose en la parte ocupada por este, y en 
cuidarlos, en construir los panales de cera, y en otras muchas 
ocupaciones indispensables , apenas quedan en número inuy 
cortó para recoger la miel necesaria para su provisión; de suer- , 
te que el colmenero no puede contar con producto alguno. Por 
esta razón, ó no deben recogerse enjambres pequeños^ sino es 
que sea para tenerlos mucho tiempo sin castrar la colmena, ó 
deben reunirse dos enjambres en una, lo que se ejecuta enestr 
foráa. 

Ifespues de Haberíos recogido cada uno en su colmeua, s^ 
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toledátí por la tarde la una colmena sobre la otra , y se da hur* 
mo i la inferior , para precisar á las abejas á sabir á la supe- 
rior 7 á reunirse á las que la ocupan. Atolondradas por el hu^ 
mo, se abstienen de perseguirse mutuamente, y después de 
pasar la noehe juntas, viven ya después en buena armoniai - 
obedeciendo las leyes de ía reina que sobrevive al combate que 
Ée dan las dos que gobernaban ambos enjambres. Paréceme 
excusado advertir que practicado todo lo referido deben qui* 
terse los cajones inferiores que se creen inútiles después de la 
reunión, para que resulte una colmena regular. 

Si los enjambres no fuesen del mismo dia , se deberá hacer 
pasar por los mismos medios el enjambre que se recogió el úl- 
timo á la colmena del primero, para no perder la obra que este 
hubiese ya hecho. 

Si recogido un enjambre débil no se consiguiese otro en mu- 
cho tiempo, se deberá tener en una colmena de dos solos ca- 
jones, en los cuales trabajaria durante la estación favorable, y 
en el otoño se colocaría sobre aquellos un cajón lleno de miel, 
lomado de una colmena de las mas fuertes. Con este auxilio 
pasarla con comodidad el invierno, y en el año siguiente re- 
eompensaria este sacrificio. 

Modo de hacer enjambres artificiales. . 

Para sacar un enjambre artificial de una colmena es indis- 
pensable que se verifiquen las condiciones siguientes: 4 .^ qué 
la colmena se componga de cuatro cajones llenos de obra; 
S.* que.esté bien poblada de abejas; 3.* que haya zánganos 
nacidos después de seis ú ocho días, porque solo entonces se 
puede estar seguro de que la reina ha puesto ya huevos abun- 
dantes de toda especie; y 4.' que sea antes de la mitad de junio. 

Reunidas todas estas condiciones se va al colmenar con ca- 
jones vacids, con asientos y con coberteras^ Se levanta el so- 
bretodo de una colmena 9 se sueltan los hierros ó ligaduras 

foxo II. 23 
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que unea los dos cajones del medio, y se |ias? la iMJá d^ 9% 
cuchHIo por sus junturas para que suelten. 

Ilocho asi, y teniéndose á la izquierda en el suelo aa asienta 
vacio , es decir , el tablero solo , se daa algunos golpacitos go% 
la mano , observando algún intervalo de los unos 4 I06 otros 
en el segundo cajón , y en la unión, de este coa el (trímera ó 
mas abajo, para precisar á la reina ¿ que acuda aUi. Levái^teinsi^ 
después de esto los dos cajones mas altos., y se eolocm soí\íi;a 
el asiento que se dejó á la izquierda, sin sefdraF;lo3 el lupa^eil 
otro, ni quitar al mas alto la cobertera- SobrQ losdos oajcii^ 
mas bajos que se quedaron solos en su lugar, se pone un «a- 
jon vacio con cobertera , y después de asegurarlo á los^oAfOS^ 
se levantan los tres con su asiento, y se bajan al suelo .j^ i^ 
derecha del que enjambra. Se vuelven al lugar quQ oci^b^ 
los dos cajones mas altos que se dejaron á la izquierda; y tos 
cajones inferiores que se colocaron á la, derecha se llevan lejo;^ 
del colmenar al lugar que se les tiene destinado , y se cubreJK 
de un sobretodo. 

Vuélvese después al colmenar , y sobre los do^ cajones. ma9 
altos que se dejaron en su lugar , como se ha dicho, sé colooa 
un cajón vacio con cobertera, y cubriéndolos después cojql uob 
sobretodo, queda finalizada la operación de una colmena , para 
continuarla del mismo modo en las domas, de las cuales se 
q^uieran extraer otros enjambres artificiales^ 

Cuando el cajón vacio que se colocó en cada una de ambas 
colmenas estuviese lleno , se añadirá un nuevo cajón , colo- 
cándose sobre los otros, y no debajo. 

Acabamos de ver que para formar el enjambre se llevan tos 
dos cajones inferiores en que está la reina , y en* los cuales 
hay también abejas en abundancia, y mucha cria de huevos 
y de gusanos , de manera que á poco tiempo semejante en* 
jambre llena dos cajones vacíos , y sé halla en estado de dar 
un nuevo enjambre. 

Se dejaron en el lugar que ocupaban los cajonea coarto y 
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tcreero ; squel lleno de miel , y este lleno de cria , porqoe co-' 
BO sas panales son mas. recientes , la reina ha puesto en ellos 
sos huevos con preferencia á los del segundo cajón. Las abejas 
qoe se bailabais en aquellos cajones, las que vuelven del cani- 
llo, y algunas que por costumbre vuelven á su antiguo domi*- 
cilio, igualan con poca diferencia la población del enjambre; 
y procurándose una nueva madre por los medios tantas veces 
ya explicados, se multiplican prósperamente, y á pocos días 
pueden dar igualmente otros enjambres. \ 

Mod0 de trasvasar las abejas de las colmenas viejas á la colmena 

francesa. 

A la salida del invierno se hacen varios agujeros en lo alto 
deiacolmena vieja, y se coloca una tabla, ó de un agujero 
muy grande, 6 de muchos mas pequeños, que correspondan 
fr los que se hicieron en la colmena. Colócase sobre la tabla 
un cajón de la colmena francesa, y se cierran sus uniones con 
lA tabla con buéfla de vaca. Cuando este cajón está lleno de 
obra, se coloca otro vacio entre él y la colmena vieja, y en logar 
d<^ cerrar las junturas ó uniones dé este contra la tabla , se sé- 
pitra dé esta con algunas falcas , para que quede separado de 
la colmena vieja, y para que las abejas entren por aquellos va- 
cíos; hecho lo cual se cierra la entrada de la colmena vieja. 
Cuando este nuevo cajón estáya lleno, se pone otro éntrelos dos, 
j quince dias después se vuelve á abrir la entrada de la eol- 
iDtaa vieja, para dar humo por allí, y precisar á que suban á la* 
Cdhnena francesa ted abejas que estuvieren en la vieja. Prácti-^ 
cado asi seievenla la colmena francesa, se le pone un asiento, 
y se coloca en el lugar de la vieja, la cual se trasporta adon* 
de se tiene por conveniente para aprovecharse de todo su pro-* 
ductb. 

Este método de trasvasar es ciertamente el mas oportunof 
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para ia prosperidad de las abejas; mas si pareciere largo y pro» 
lijo, podrá emplearse el qae se acostumbra para trasvasar ea 
las colmenas de una sola pieza; el cual se reduce á poner la 
colmena su boca hacia arriba , j á colocar sobre esta un cajoa 
vacio, dando algunos golpes en la colmena vieja, ó llenándola 
de humo por abajo, para precisar á las abejas á que la desam- 
paren, trasladándose al cajón vacío colocado en la parte 
auperior. 

Jlíocfo de sacar la cosecha de miel de la colmena francesa. 

Habemos dicho que los enjambres se colocan en una colme- 
na de tres cajones, los cuales proporcionan la capacidad nece- 
saria para la cria de huevos y de insectos, y para las provisio- 
nes que puede necesitar la población dorante el invierno; mas 
cuando los tres cajones están ya llenos , y cuando de consi* 
guiente tienen las abejas cuanto pueden necesitar, entonces se 
coloca un cajón sobre los otros. Este es el cajón en que las. 
abejas colocarán el tributo de miel para su dueño; y el único 
que este debe apropiarse, si. quiere mantener so colonia en 
estado de abundancia y prosperidad. 

Después de levantarse, pues, el cuarto cajón, y colocádose 
en su lugar otro vacio con la cobertera, se lleva aquel á un 
cuarto de la casa, en el cual se deja rn^uy poca luz, para pre* 
cisar á las abejas que hubiere enél¡á que se vayan al colmenar. 
Practicado asi se corta con la mayor comodidad y quietud. 

Puede también seguirse el método siguiente. Se va al col- 
menar después de puesto el sol: se levanta un poco el cuarto, 
cajón, y entre ¿I y el tercero se ponen unas falcas dejdos ó 
tres pulgadas de recias, y se deja la colmena en este estado. 
Durante la noche bajan las abejas al tercer cajón , incomodadas 
del fresco que sufren , y volviéndose muy de mañana al col* 
menar, se quita enteramente el cajón y se lleva á casa , dea-> 
pues de haberse reempl^afado cojí Q(r9 T9cío, 
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«Pero debe preferirse para la castración el dar hamd á la col- 
mena» osaado del instrumento fumigatorio inventado por 
Mr. Beaunier, instrumento que pdso.á dar á conocer. 

Se compone este instrumento de tres partes: la basa , el hor- 
niilo y los fuelles. Consiste la basa en un cuadro dé cuatro lis^ 
tones de madera cubiertos de una tabla delgada. Este cuadro 
debe tener las mismas dimensiones que un cajón, y la tabla de- 
be tener un agujero, no precisamente en medio, sino de mo- 
do que ni corresponda al agujero que hay en medio de la cu* 
bierta de cada cajón , ni á las aberturas de los lados. 

£1 hornillo se compone de dos embudos de cobre , de hoja 
de lata ó de otro metal, cuyas bocas puedan entrar laguna en 
la otra. En cada uno de estos embudos se coloca una red de 
hilo de hierro, en forma de parrillas, para sostener la materia 
combustible. El cuello de uno de los dos embasadores debe ser 
corvo, en forma de codo , para introducirse cuando se.usa en 
él agujero de la basa, y el cuello del otro debe ser recto, para 
introducir en él el pico ó cuello de los fuelles. 

Estos deben ser unos fuelles ordinarios de los mas pequeños 
con tal que su cafion entre justo en uno de los cuellos del 
hornillo. 

La fig. 6.* de la l¿m. 3.« presenta la forma de todo el ins- 
trumento. M. N., basa del instrumento. Q, hornillo de cobre, 
CG , linea que manifiesta el parage en que se unen los dos em- 
basadores ó embudos para formar el hornillo. DD, lineas de 
pantos que manifiestan el lugar en que están las redes de hier- 
ro dentro del hornillo. E , agujero de la basa por donde se in- 
tr(iiduce uno de los cuellos del hornillo. F, cuello corvo ó co- 
do del hornillo. I, cuello recto del hornillo, en el cual se in- 
troduce el cañón ó pico de los fuelles. H, fuelles. 

Para dar humo con el instrumento que acabo de expli- 
car se separan los dos embudos que forman el hornillo; se po- 
nen dentro de ellos, algunos carbones encendidos y dn poco de 
paja ^ de trapos ó de heno» y j$e reúnen los embadoi; leváa« 
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tase \á ¿oberterd de la colmena , y se pone en so iagarla ba- 
sa del inslramento , y el coello corro de esle se inirodoee en 
el agbjero de aquella ; hecho lo cual se sopla con los fuellea. 
Coando el homo ocopa toda la basa, cootioaándose en soplar, 
baja al cajón mas alto de la colmena por el agojero y las aber- 
toras de so cubierta ó tapa, y las abejas se Ten precisadas ¿ 
desampararlo. Desde el momento, pues, en qoe se ven salir de 
la colmena muchas abejas salvándose 4el homo, debo sepa- 
rarse el coarlo eajon y llevarse al sitio en donde se ha de cor* 
tar, habiéndose reemplazado antes con otro vacio. 

Si después de haberse levantado el coarto cajón qoe se ha de 
cortar se viese qoe no está lleno del todo , se deberá volver á 
so logar, y diferir el corte hasta pasados algonos días; y si so* 
lamente se hobiese levantado , como sucede mochas reces, pa* 
ra cortar algonos panales á la hora de comer , debe volverse á 
colocar despoes de hacer el corte qoe se desea. 

Socede algooa vez qoe no se qoiere hacer la castración, 
aon coando los coartos cajones están llenos, ó por tenerse otras 
ocopaciones orgentes á qoe atender, ó por otras cansas. Sn 
este caso deben colocarse cajones vacies entre el tercero y coar- 
to de cada colmena. Las abejas entonces trabajarán con mocho 
ardor en el cajón vacio, y coando sedeteritaíne hacer el corle, 
se quitará el cuarto cajón , como se ha dicho. 

Aunque por regla general se pueda castrar sin inconvenien- 
te cuando está ya lleno el cuarto cajón, sin embargo, el qoe 
se proponga la mayor prosperidad posible de sus colmenas de- 
berá abstenerse de hacerlo en el tiempo de la salida de los en- 
jambres, no solamente porque en aquel tiempo, qoe es la épo- 
ca mas foerte de ponerse los huevos por la reina , socede algu- 
na vez qoe hay también huevos en el cuarto cajón, sino tam- 
bién porque viendo las abejas el cajón vacio qoe se les da, en 
logar del coarto que se quita para cortarse , se ocupan en lle- 
nitrlo, y se obstinan en no enjambrar. Por esta razón el tiem- 
po más oportuno para el corte será después de la salida de los 
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eDJambres naturales, aunque esta preriiucion solo será, por 
decirlo así , excesiva , y para procurar á las colmenas la mayor 
prosperidad posible; pues por lo demás, con tal -que se corte 
solamente cuando está lleno el cuarto cajón , no habrá peligro 
de que perezcan las abejas. 

Modo de sacar la cosecha de cera. 

Todos los años en el mes de noviembre, 6 por mejpr decir, 
cuando comienzan los primeros frios, se quita á todas las col- 
menas sin excepción el cajón mas bajo, el cual en aquella 
época no contiene otra cosa que cera. El método de colocar los 
cajones vacios en la parte superior de la colmena, y nunca en 
la inferior, hace que la cera que se quita en el otoño, cuando 
se toma el cajón mas bajo, sea la mas vieja al cabo de algunos 
años , y asi se consigue renovar la colmena. Supongamos en 
efecto una colmena nueva de cuatro cajones : no contemos el 
mas alto destinado al corte de miel, porque este es siempre 
nuevo, cortándose como se corta todos los años una ó muchas 
veces. Los tres .que restan se van renovando sucesivamente, 
supuesto que el mas bajo se quita el primer año; el segundo, 
que baja entonces á ocupar su lugar, se quita en el segundo; 
y el tercero, que baja entonces á ser primero , se quita y se 
renueva en el tercer año. De aquí se infiere que en la colmena 
de (|ue tratamos la cera mas vieja tendrá tres años, y la:miel 
será siempre fresca y reciente, y lo que es todavía masapre- 
ciable, lo serán también los panales de cera que la contienen. 

Én el mes de marzo se colocará un cajón vacio en la parte 
síiperior de todas las colmenas. Por este medio constarán de 
cuatro en el tiempo en que se necesita, mientras que durante 
él invierno solo tenían tres, para mayor comodidad dé las 
abejas. 
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Modo de alimentar las colmenas pobres* 

Diferentes causas pueden contribuir á que falte en una col* 
mena la provisión necesaria para las abejas, y en este caso es 
indispensable socorrerlas, para evitar su muerte. El oto&o y 
el principio de la primavera son las épocas en que principal- 
mente suelen necesitar del cuidado del colmenero, porque el 
frió del invierno las tiene adormecidas, y en el verano tienen 
la provisión de la primavera. 

Levantando en dichas épocas las colmenas , se conocerá por 
8U ligereza cuáles son las que necesitan de socorro ; y ó bien 
se les dará un cajón de miel, tomado de los que hubiere llenos 
en otras colmenas, ó por lo menos se les proporcionará un po- 
co de vino con azúcar , hervido hasta que tome el punto de ja- 
rabe, ó un cocimiento de una parte de miel y de dos de mos* 
to, ó de jugo de otra especie de frutos con un poco de sal. Se 
deberán tener vajillos particulares para este efecto, si no se 
quisieren emplear los platos ordinarios, y aquellos vajillos 
pueden hacerse de pedazos de tabla , sin mas que quitarles ma« 
derapor uno de sus lados para hacerlos cóncavos, dejándoles 
orillas ó bordes. En ellos ó en los platos se colocan los víveres 
que se quieren dar, cubriéndolos, ó de un lienzo muy claro, 
ó de algunas pajas , y se ponen sobre el cajón mas alto, después 
de haber levantado la cobertera de la colmena. Hecho asi, se 
coloca un cajón vacio para cubrir los platos 6 vajillos, y sobre 
él se pone la cobertera. Las abejas acuden pronto para tomar 
el alimento y trasportarlo á sus panales , de suerte que con re- 
petirse esta operación dos días después que se hizo la primera, 
pasado el mismo tiempo , se podrá separar el cajón vacio, qui- 
tarse los platos ó vajillos de madera, colocarse nuevamente la 
cobertera sobre el tercer cajón , y estar con tranquilidad sobre 
h subsistencia de la colmena socorrida por este medio. 
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Modo de destruir las polillas en la colmena francesa. 

Entre los muchos enemigos de las abejas, las polillas son aca^ 
so las que las causan mas perjuicio. La mariposa que las pro- 
duce voltea toda la noche al rededor de las colmenas, para in- 
troducirse á poner sus huevos en la que encuentra mal defen- 
dida. El mismo calor de la colmena hace nacer á las poiiUa», . 
j armadas sus cabezas de unas escamas impenetrables al agui- 
jón de las abejas, mientras que para cubrir lo demas.de sos 
caerpos fabrican ella^ mismas un capullo sedoso, pueden en- 
tregarse con seguridad á sus rapiñas. A medida que crecen, 
crece también el daño; el asiento de la colmena se ve cubierto 
de sus destrozos; corre la miel de las celdillas destruidas por 
este insecto devorador; la cria se desprende de sus cunas ya 
demolidas, y las abejas desanimadas suelen abandonar una - 
habitación que no les permite gozar en paz del fruto de su la* 
boriosidad y de sus afanes. Este azote de las abejas puede te- 
merse todo el año , y en especial desde que nace la mariposa 
en el mes de mayo hasta el mes de octubre, y una vez cono- 
cida suexist^oia, ó por los excrementos, muy parecidos á 
los granos de pólvora, que suelen verse en el asiento de la col- 
mena, mezclados con pequeñas porciones de cera carcomidat., 
ó por los eapullitos de seda que se suelen ver debajo de loa 
panales, es menester no perder momento para destruirlo » por- 
que de otro modo, la colmena es perdida. 

Apenas queda otro remedio á tan'grave mal que trasvasar 
las abejas á una colmena nueva, cuando son de una pieza las 
que se emplean; pero en la francesa no hay cosa mas fácil que 
la total destrucción de las polillas. 

Desde el momento en que por las señales indicadas se liega 
á. conocer qoe la colmena se halla atacada por este insectOi es 
menester quitar el cajón mas bajo, que es por donde comienza. 
sus destrozos, sin reparar eu la pérdida de la cria qoeca él 



Digitized by 



Google 



36f CURSO DE AQBIGULTUBA. 

pudiera hallarse , y colocar un cajón vacio en lo mas alto de 
la colmena, si esta se compusiere de solos tres cajones; 6 en- 
tre el tercero y el cuarto, si fueren cuatro los cajones de la 
colmena. 

Guando se quita el cajón mas bajo es menester examinar coB 
atención los panales inferiores del segundo, para, separarte 
también de la colmena, en el caso que se vieren capnlHtos'de 
la poiilta; pero este caso es casi imposible, porque la cubierta 
ó tape de cada cajón se opone á que las polillas pasen Motl-" 
mente' del uno al otro, y fuera necesario que habítaBen' por 
mneho tiempo la colmena para pasar á otro cajón poc las 
aberturas laterales de la cubierta. 

BisposieioMS que deben tomarse para el invierm. 

Cuando en el mes de noviembre ó á los primeros frios se qui- 
ta á las colmenas el cajón mas bajo para castrar la cera, si la 
co^iena fuese fuerte y bien poblada, se deberán poner dos 
falcas de una linea de altura cada una en su parte posterior 
entre el cajón mas bajo y el asiento, para que circulando el 
afire con n^ayor libertad, la habitación sea mas sana, los pana-^ 
les na'He corrompan, y las abejas se entorpezcan y consuman 
menos. Se disipa también por este medio la reunión de vape* 
res, que chalados de las abejas en tiempo del deshielo, y co« 
loeadoaenio mas alto de la colmena, se desprenden después, 
reducidos á gotas de agua en grave perjuicio de las mismas 
ab(^as. Mas esla precaución , muy oportuna para la^. eolmeitas 
Tiestas y bien pobladas, podría ser fatal á las colmenas dé- 
biles, porque aumentaría el frió, contra el cual op^* podrían 
precaverse, ¿ causa del corto número de abejas que las com-^ 
ponen. 

Deben también bajalrse los sobretodos, haciendo que los 
pifls derechos de so armazón entren en el suelo cuatro pviga**- 
te iMis, no solamente para que loe vientos y la aieve soan>- 
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ten la entrada de la colmena, sino también para ocultará las 
abejas los rayos engañosos del sol saliente. 

De esta suerte -se dejan las colmenas dorante el inirierno, y 
basta que llegada la primavera se les aumenta el cajón de que 
bablamos arriba. 

Quisiera poderme dilatar mas en dar á conocer Ias ventajas 
^6 proporcionan á este ramo de industria agraria la colmena 
francesa y el modo de emplearla; pero mis lectores habr¿n ad- 
vertido ya Ists principales. En efecto, empleándola, se da ma- 
yor espacio á las abejas en la estación benigna , y se disminuí 
ye ea el invierno ; se recoge la miel sin que perezcan las abe- 
jas, y lo que es todavia mas apreciable , se recoge nueva y re- 
(Hentemente almacenada en panales de cera, también reciente; 
no se toma sino lo supérfluo , lo que las abejas no necesitan; 
se hacen con la mayor comodidad los enjambres artificiales; 
se renueva la cera cortándose los panales mas viejos ; se des- 
truyen las polillas, y se alimentan con facHidad las colmenas 
débiles. ¿Pueden acaso desearse niayores utilidades y venta- 
jas? La conservación de tas colmenas, ¿no se asegura por el 
medio sencillo de renovar la cera? Su multi(dicacion , ¿no se 
consigue con la facilidad de hacerse enjambres artificiales? Sn 
producto anual , ¿no se verifica del modo mas oportuno, no so- 
loporque se consigue con facilidad, sino porque su mie( es la 
mas pura? ¿Qué se objetará, pues, á la admisión en Espafía 
de esta colmena? ¿Será acaso su costo? Pero ni puede decirse' 
considerable, ni aun cuando fuese superior al de las colmenas 
de caña , puede parecer demasiado al que considere su dura- 
ción. ¿La complicación de su forma será acaso un obstáculo 
para que se adopte? Pero sus partes son sencillas >, son unifor- 
mes y facilísimas de construirse: cuatro cajones enteramente 
iguales y una tabla por cobertera; á esto se reduce su compli- 
cación. Pero su uso no es tan sencillo, su manipulación es mas 
dificií que la de las colmenas de una pieza. Ved aqui otro error- 
no menos craso que los demás. Se recibe el enjambre en tres 
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cajones; y enando ya están llenos, se sobrepone el cnarto.— > 
Siempre que está lleno el cuarto cajón, se qaíla y se le snstí« 
tnye otro vacio.— A la entrada del invierno se quita el cajón 
mas bajo, y á la salida se pone otro sobre los tres.— Para hacer 
enjambres artificiales , seis ú ocho dias después de verse zán- 
ganos, se quitan los dos cajones inferiores, después de haber 
llamado á ellos la reina, y se dejan en el mismo lugar los dos 
mas altos.— Ved en sustancia cuanto se debe hacer para el 
uso de esta colmena, y estos solos preceptos, rigurosamente 
observados, pueden bastar para conseguir todas las ventajas 
que proporciona; y para que este ramo de industria llegue en 
España al alto grado de prosperidad de que es susceptible. 

Cwrt$. Dadas á conocer las principales colmenas inventa- 
das hasta aqui, y explicada la que creemos deberse preferir 
por los que se dediquen á la cria de abejas, trataremos ahora 
del corte ó castración en general « y de la cosecha producida 
por estos apreciables insectos, prescindiendo de la forma de 
las colmenas. 

JLas abejas que viven en medio de los bosques ó en los agu- 
jeros de los peñascos, se ven precisadas á desamparar los lu* 
gares en que se anidan, porque los alveolos ó celdas de das 
panales llegan á ser inútiles con el tiempo. No solamente, pues, 
será necesaria la castración de las colmenas, por la utilidad 
que resulta al colmenero, sino también para renovarlas en be- 
neficio de las abejas: pero en esta importante operación es me- 
nester usar de prudencia , y no dejarse llevar por el interés 
mal entendido. Una cuarta parte, ó el tercio cuando mas en el 
otofio, y la .mitad, ó los dos tercios en la primavera, será^lo 
que el dueño podrá apropiarse , si se interesa en la conserva- 
ción de sus colmenas, y si no quiere hacer como los salvages^ 
que cortan todo el árbol para coger el fruto. 

Elegido un dia de calor, y la hora en que la mayor parte de 
las abejas están fuera de casa, se humea la colmena para que 
se retiren las que se hallan en ella , se lleva la colmena á al- 
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gniu^distancia del colmenar, y alli se castra ^ cemenzandopitf» 
los panales inferiores, que solo tienen cera, para pasar des*** 
pues á los de miel, que son los que ocupan la parte superior.' 
Los panales del medio, que son los que contienen el polen y 
la cria, y se distinguen de los demás en que sus cubiertas son 
bombeadas al exterior, mientras que las cubiertas de la mier 
son llanas del todo, se deben conservar por la razón de que 
contienen los elementos de la multiplicación de las abejas. Co^» 
mo, según lo dicho mas arriba , no deben cortarse todos loi 
panales de miel, deberán preferirse los mas viejos para el cor*' 
te, á fin de renovar la colmena. Acabado el corte se lleva sa 
producto lejos del colmenar, y la colmena al sitio que oco«-« 
, paba. 

Algunos dias después del corte debe visitarse la colmena, 
para barrer las abejas muertas, los fí*agmentos de cera, y todo 
lo que las obreras hubieren hecho caer para reparar el dafio 
que se les hizo. 

Deben quitarse con cuidado y delicadeza las abejas que se 
encontraren en los panales cortados, para que vuelvan á la eoU 
mena; y si estuvieren enmieladas , se deben llevar al oolme«-- 
nar para que las limpien sus compañeras, como también loi 
restos inútiles, y los instrumentos y utensilios que se einplea- 
ron en el corte , para que se aprovechen las abejas de la miel 
que contienen. ^ i 

Los enjambres del año pueden también cortarse, con tal de 
que antes de hacerlo se examine si tienen abundante su provi- 
sión de miel. 

..Los mejores panales que la contienen se suelen destinar pa^ 
ra la mesa, y los demás para la extracción de esta sustancia 
tan preciosa. Deben ante todo limpiarse de las abejas muertas, 
del rojizo y del polen , porque todo esto Uevaria un principio ; 
de putrefacción, y comunicaría á la miel un sabor desagracte-^ 
ble. Quitadas después con la hoja del cuchillo las cubiertas de 
los celditas ó alveolos, se ponen los panales sobre un líense 
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maY.^^^'*y^ coloean sobre la vasija .que. debe neeiUr )a 
mielqoe se desprenda. Esta miel, llamada miel virgea, $e 
debe colocar coa separacioD, por ser la mas exquisita y deli^ 
cada. 

Sóáipense después, y se dividen en trozpis los panales, co* 
Iceándose asi sobre el mismo lienzo, y cuidando siempre de^ 
que en el cuarto en que se trabaja reine un calor igual y mo-' 
deradQ. La miel que en esta forma se destila es la de segando 
calidadé Apriétanse después, se desmenuzan y se exprimen 
con las manos aquellos mi&mos trozos de los panales, y calo<^ 
cados igualmente sobre el lienzo , dan la miel de tercera cali^ 
dad. Últimamente se sujetan los trozos á la acción de la pren^ 
sá, colocados en sacos de tela recia y clara para conseguir p<iri 
estemeéto la uitima miel:, la cual es al m^ismo tiempo Irme- 
nos estimada. En las fabricas destinadas para esta operación 
debe el calor graduarse según la necesidad , aumentándose al 
paso que la destilación se disminuye. 

La miel destilada naturalmente no necesita de preparación 
alguna para emplearse en los usos á que se destina; pero far 
que resultó de la: acción de la prensa experimenta una depu- 
ración nüictral, en cuya virtud las partes extrañas y pesadasr 
bajan al fondo, y las mas ligeras suben á ocupar la superficie: 
aquellas se deben separar trasvasando la miel , y estas espn-^ 
mandóse con frecuencia. 

La miel mas reciente es la mejor , y en general la blanea es 
preferible^ aunque alguna vez viene de Mahon una miel ne^ 
gra delicadísima. Del monte Himera, del de Ida , de la Isla de^ 
Cuba y de Mahon, suele conseguirse una iniel fluida y traspa- 
rente, que es la mejor que se conoce; pero en las demás partes 
menos favorecidas por la naturaleza para esta producción, de^ 
be preferirse la miel granosa , pesada y consistente. 

CottfiQrva fácilmente la miel los olores que se le quieren co^' 
monicar, bastando para esto ponerla en contacto con plantas^ 
límaáticas. . 
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Para conservar la miel durante mucho tiempo do se necesita 
sino ponerla en vasos de tierra , y tenerla en un lugar fresco. 
El calor la precisa á fermentar, y la fermentación la convierte 
en agria. . 

Por lo qae hac« á la cera y al modo de aprovecharla, debe 
lo primero lavarse bien, y ponerse después en sacos de tela 
fdara , atados ó cosidos por la boca. En esta forma se colocan 
al Ak^ en on caldero de agua de modo que los cobra. La cera 
se derrite y sube á la superticie á medida qae efagua se C9k^ 
lienCa, y cuando toda se ha derretido ya, se aparta el caldero 
del fuego para que se enfrie. Mientras c^ue la cera se tiene a^ 
faegov no se debe perder de vista , por ser sumamente pro^^ 
pensa á espumar y á salirse del caldero; y para impedirlo bas- 
ta arrojar sobre ella un poco de agua fría, cuando se cmioce 
próxima á salirse. 

Luego qué la cera se ha enfriado, debe quitarse el agoa , yi 
farmatsecoo ella un pan ; mas como su parte superior se haltii 
oabierta de una espuma blanca , y la inferior de ciertas man-^^ 
chascó partículas extrañas, negras por lo común, se debe tod<r 
ItflBfpiar con- el cuchillo. La cera se separa por si misma ^ al eow 
{fiarse, de las paredes del caldero , lo que faeijtla su extrae*- 
oio»; pero si no se separase^ se podrá ejecutar con un cncbillo^ 
ó ponieflfdo el caldero á la acción de un fuego ligero. Si sé de^ 
sea formar un solo pan grande de los muchos pequeños que 
se hubiesen conseguido, baeta colocarlos en un caldero al fue- 
go con poca agua, dejarse enfriar con lentitud después de 
derretidos, y limpkirse de la espuma y de las heces, conio se 
ha dicho. Hay algunos que colocan la cera en móldela aotc» 
de que se enfrie, para dar á los panes una forma mas agbad»*' 
Ue á la vista; pero la que toman en el caldero es de por 9t 
oiiaiito se necesita para hacerlos objeto del comercio. Laspar*^ 
tiottlasde cera que se quitaron de los panes al tiempo db Km««' 
píarios^ deben, ponerse á derretir para reunirías ^ y em{>learw 
las para frotar y dar lustre á las maderas, y para otrojí^ ob|etoa^ 
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CAPITULO XIX. 

»e la e«clilBlll«. Coceas eaeti. Lnr. 
T #•! mipmí é lils«er« Umm* Gaetus eocheniUiftr. LaXt 

¿T por qué no trataremos de ua iásecto tan útil» eaya cria 
8e podria adoptar en muchas de nuestras provincia&meridiona- 
laa^ en las cuales ¿rece y fructiñca la planta que lo nutre? Thie* 
ry de MeiionvilleY que se expuso á tantos peligros en 4776, para 
robar a España la posesión exclusiva de este insecto , y para in- 
troducirlo en la parte francesa de la isla de Santo Domingo;, 
¿habrá dado un ejemplo, perdido enteramente para nosotros? 
Si colocada la cochinilla, que nos robó, sobre hojas de nopal, y 
•n cajones, que apenas pudo abrir ni ventilar en mucho tiem«» 
po, para no descubrir su adquisición y para libertarse de los 
riesgos que le amenazaban, llegó felizmente á su destino, y 
sirvió para introducir en aquella isla este nuevo ramo de in« 
dustria agraria; ¿cuánto mas fácil podria ser á los españolea el 
trasladará la Metrópoli este producto de sus colonias? Supues- 
ta, pues, la posibilidad de traerse á España la cochinilla, ex- 
pliquemos el modo de criarla , comenzando por las reglas que 
se deben seguir en el cultivo de la planta que la alimenta. . 

Del nopal y d$ su cultivo. 

¿Quién hay en nuestras provincias meridionales que no co- 
nozca el nopal, ó bajo este nombre, ó bajo el de opuncia, ó 
bajo los de higuera tuna, higuera chumba, ó higuera de In- 
dias? Prospera esta planta en las provincias de Murcia , Anda- 
lucia, Valencia y Cataluña; aun en el Aragón la cultivan por 
curiosidad yarios particulares , sin cuidado especial y sin pre- 
cauciones extraordinarias. ¿Cómo, pues , podría dudarse de la 
posibilidad de cultivarla por mayor? 
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Vegeta favorablemefile el nopal ea toda especie de ierrenos, 
á exoepcioa de los acuáticos y pantanosos, aunque los sustan- 
ciosos y los fértiles le dan mayor vigor, y lo dispone antes 
para la cría de la cochinilla. Es conveniente que el terreno se 
halle abrigado de los vientos fuertes y dominantes en el pais, 
para que las cochinillas pequeñas no^ean arrojadas dé la plan-* 
lá cuando salen del nido , ni las grandes incomodadas en nin- 
gún tiempo. 

El clima mas á propósito para esta producción será el que 
mas se asemeje al de Oaxaca^ en el cual durante el mes de 
mayo hace un calor de diez y seis grados á las cuatro de la 
mafiana, yen donde llueve rara vez desde el mes de octubre 
hasta el de mayo. Si las lluvias, sin embargo, no fuesen fre- 
cuentes en el invierno , ó solo cayesen de dos en |los meses , ó 
no' fuesen considerables y de mucha fuma, podria convenir 
seihejante clima para la cria del insecto, aunque para el culti- 
vo del nopal no se necesiten tales circunManciaa. 

beben cerrarse las nopalérfas, para ponerlas al abrigo de 
los cuadrúpedos y aun de las aves domésticas, y i^o tenerse 
cercade ellas árboles grandes, ni depósitos de inmundicias, 
que podrían ocasionar el nacimiento de insectos. La mayor: 
limpieza áerá, pues, necesaria en el terreno plantado de no- 
pales. 

Su plantación debe hacerse en líneas del norte al mediodía, 
para que el sol saliente dé sobre las plantas por un lado, y las 
coehifiíltag ste potig'an antes en ttovimienio. Las hojas ó áftir» 
ctttaciouíel; detücípti son las que sirven de estacas p^ra ia plan* 
tacion. Una sola que se. ponga e4 la tierra pvodüeo lueg» unt 
nueva planta; mas para conseguirlas vigorosas y capaces de 
servir antes á la cria d^ insect» , ái tinlís]^eiii;able emplear dos 
articulaciones para cada planta. Golócanse las estacas de ma- 
neta qWA tá hoja é articulación iníbtior esté llaiía sobre la tier- 
ra, y que lü Aliad d0 la otrt arúcutacion salga dé la hoya, 

mily telMaaftia hacia la Huea horízontat i formando con «^ suelQ. 
TOMO n. S4 
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un áogalo muy agudo hacía el ponieate. Si en lagar de colo- 
carse en esta forma las articolaciones se fijasen verticalmente 
ó derechas, arrojarian nabos ó raices laterales que se extende- 
rían horizontal mente sin profundizar^ y no servirían para 
afianzar la planta. La parte de articulaciones que toca el ^uelo 
dBbe cubrirse de dos pulgadas de tierra; pero no de mas^ por- 
que se pudrirían. No deben emplearse para plantar las articu- 
laciones que hayan servido para nutrir lá cochinilla, porque 
carecen de savia suficiente y se corrompen . 

Se deben escardar las nopalerías tres ó cuatro veces en ca- 
da año, hasta que ya las plantas son bastante grandes para re* 
cibir la cochinilla; pero entonces, ó no deben escardarse, ó 
debe ejecutarse esta operación con un cuchillo para no tocar ni 
conmover las plantas ya sembradas de insecto. 

Aunque el nopal no parece temer la sequedad , si esta fuese 
demasiado lárgale perjudicarla; por estct conviene que se rie- 
gue de pie en semejante caso. 

A. los dos afíos llegan ya los nopales ¿ la altura de cinco ó de 
r seis pies, que es la mayor que se les permite; pero al año y. 
medio de plantados ya se les* entrega la cochinilla , conti- 
nuándose en emplearlos en este mismo objeto hasta los seis 
años. Pasado este tiempo, debe renovarse la plantación, ^ 
cortando las plantas á la altura de pie y medio del suelo, ó, 
arrancándolas enteramente y plantando de nuevo. Aunque sea 
mas pronto el primer medio, el segundo es mas conveniente, 
porque si los nopales se cortaron sin arrancarse, nunca están 
tan limpios, conservan machos insectos en la parte vieja y se 
abastardecen llenándose de espinas . 

Delaeriadelaeaehinilla. 

Las hembras de la cochinilla, insecto conocido también bajo 
el nombre de gfrana, viven dos meses, y los machos un solo 
nilk AqmeUasy estos están diez días ea forma de gaauíos, 
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quince en ia de ninfas, y lo damas en la de íiiMdos perfedost 
que es sn último. estado. Las hembras para llegar á este no ad^ 
quieren alas como los machos, nr hacen otra cosa que mudar 
de piel. Desde que los machos se convierten en insectos alados 
se unen á las hembras y mueren; pero las hembras viven to«* 
davia un mes después de fecundadas , y no perecen hasta que 
han dado á luz y criado durante algunos días á sus hijos.' 

Hay dos especies dé cochinilla: la silvestre, que se oculta 
debajo de un algodón , que la pone á cubierto de lasJluvias 
habita naturalmente en el nopal silvestre, mucho mas espino- 
so que el cultivado, es mas menuda y menos delicada que la 
otra , y su colores mejor y mas sólido, ^aunque menos brillante; 
y la fina, que se oculta debajo de un polvillo harinoso para 
cubrirse de las lluvias pequeñas y de los vapores nebulosos,- 
víveenlos nopales cultivados, es mucho mas gruesa , y su 
cosecha produce en la proporción de doce á cinco respecto de. 
la otra, circunstancia que hace que se prefiera en donde el cli- 
ma es mas favorable. Por lo demás el modo de criar estas dos 
especies.es el mismo. Pasemos á explicarlo. 
. Como hay en cada 'año seis generaciones de cochinillas, 
todas podrían recogerse si no hubiese períodos de grandes llu- 
vias , que son las que se oponen á su cria. £1 momento, pues, 
dé sembrar será cuando semejantes lluvias no tengan qué te- 
merse. Se tienen preparados los nidos en abundancia; y estos 
nidos consisten en unos cestillos muy pequeños , hechos de 
una hilaza fabricada de los mangos de las palmas, ó de otra 
materia igualmente flexible, como el algodón, la paja ó el 
hilo, con tal que su tejido sea tan claro que permita á Los in- 
sectos salir por él para establecerse sobre el nopal. El mismo 
dia en que se siembra se toman las cochinillas madres ya fe- 
cundadas, lo que se conoce porsu volumen» ó de la misma no- 
palería ó de las hojas de nopal, en las cuales se conservaron 
en casa, y se colocan en los nidos, poniéndose en cada uno 
dos, cuatro , ocho , doce ó im y seis madres, según el nú- 
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mera dé ñtáos cjtle se hubieren de colocar, el de los fiopaleiS, 
y el de las artíccttáciones ú hojas de cada uno. Un nopal que 
solo se compone de dos hojas, no debe recibir sino dos madres, 
ó caatro cuando mas; per^ el nopal qne tiene cien hojas 
puede recibir hasta cuatrocientas madres, distribuidas ó en 
cien nidos de cuatro en cada uno , ó en cincuenta de ocho, 
6 en veinte y cinco de diez y seis. Colócanse los nidos en 
el nacimiento de las ramas, asegurándose con una ó dos es- 
pinas, cuidándose síeaipre de ponerlos de manera que el sol 
saliente dé sobre el suelo de los cestillos, para que salgan 
antes las cochinillas. 

Luego que los nidos se colocan, comienzan las madres á 
parir. Sus hijuelos salen entonces bajo la forma de animalítos, 
y bien organizados; permanecen asi durante algunos dias de- 
bajo del vientre de su madre, la cual los abriga y los alimenta, 
y desde que pueden andar abandonan el nido, para derramarse 
sobre la planta. Esta es la única vez que andan las hembras 
durante el curso de su vida^ á diferencia de los machos que 
hacen todavía otro viage para unirse á las hembras á su tiempo. 
Llegadas las cochinillas á las hojas del nopal , el mismo dia que . 
salieron del nido, ó cuando mas en el siguiiente , se fijan en 
la hoja que les conviene , introducen su trompa en la corteza, 
y allí permanecen chupando el suco de la planta. Se cubren, 
como se ha dicho, de un algodón, si son silvestres, ó de un 
polvo harinoso , si son finas; y en esta forma viven hasta que 
¿ los dos meses se recogen para ser un objeto de comercio. 

Al romper el alba se va á la nopalería armado cada individuo 
con un barreño de tierra ó de madera ó con un cesto, y con 
un cuchillo de seis pulgadas de largo y de dos dedos de ancho, 
pero tín corte. Con la mano derecha se pasa este cuchillo en- 
tre la corteza de las hojas y la cochinilla , cuidando de no cor- 
tar ni las plantad ni los insectos. Se desprenden eslos asi, y 
se reciben al caer en el barreño ó eñ el cesto , que se tiene coir 
la mano izquierda debajo de la hoja. Es tan senciHa y proiHt 
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esta operación, que un niño de diez años suele bastar para reco- 
ger diez libras de cochinilla en cada día, las cuales, después dé 
muertas y secas, de|)en producir tres libras de cochinilla co- 
merciable. 

Después de recogidas deben matarse y secarse para este ob- 
jeto, y esta operación se ejecuta asi. Para cada diez libras de 
cochinilla se emplea un barreño de dos pies de diámetro y de 
ua pie de altura. Dentro de esle barrefirose pone'vn Heneo las- 
to cayos extremos salgan afcrera , y sobre est€ lienzo se colo- 
can diez libras de cochinilla. Sobre estas se oolooa otro lienzo, 
y se sujeta con piedra ú otro peso, y entoiM^essed^eriraiiaagiii^' 
htrTiendo hasta que se cubra el lienzo superior. Défanse asr 
las cochinillas por dos ó tres minutos, y se sacan después, ha- 
bt^dose quitado antes el agua por decantación. Sq extienden 
sobre una mesa ó sobre tablas ú hojas de lata « y se colocan 
al sol y al abrigo del yiento. En el mismo dia se seima lo 
bastante , si se ha cuidado de revolverlas; pero coaviene,' pa- 
ra mayor Seguridad , poner de nuevo al sol e!^ el dia siguiente 
todas las cochinillas que se tnatarota y secaron en el ante- 
rior. En este estado es ya la codrinilla objeto del comercio^ y 
puede conservarse durante algunos afVos, sin qoe pierda n 
virtuíd para lo tintura. 

Algunos indios sueleo poner las doeUniBasal cator 4ei kér- 
noy pera matarlas y secarlas al mismlo tiempo[; poro eoie mé^ 
todo se ha conocMlo bforior a^ del agua birvJeiiidO|i y i 
k propósito paf a cÁsiervaF la Tír4ud tíniéreow 
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fie procurado continuar en este curso el fruto de mis obser* 
raciones , y los conocimientos que he podido adquirir en el 
trato con algunos sabios y en la lectura de sus obras. Et qum 
ipse in meis fundís calendo animadverti et quce legi , et qum á 
fetitis audtí. Dichoso yo si he contribuido por este medio, 
aunque débilmente , á que la agricultura se mejore en mi pa- 
tria, y á las ventajas que de su mejora resultarían á todos 
los ramos de la felicidad de la nación. 

Es un error considerar la agricultura bajo sola su relación 
con la subsistencia dé los habitantes , y como si no produje- 
se otro bien que proporcionarles la comida y la bebida. Ella 
es al mismo tiempo una de las fuentet^ principales de la ri- 
queza pública 9 cuando se sabe dirigir de manera que alimen- 
te al comercio activo. Y si se considera la fertilidad de nues- 
tro suelo, la dulzura de nuestro clima y la posición geográfica 
de la España , será necesario conocer que si se diese ai cul- 
tivo de la tierra y á la industria rural la perfección de que son 
susceptibles, la extracción del sobrante de nuestros frutos nos 
volvería acaso con usura lo que nos-arrebata el extrangero coa 
sus artes y con su industria. Los granos y los caldos, la la- 
na , los frutos secos , la barrilla, el esparto, los tintes vegeta- 
les^ etc., etc., todo debería extraerse de nuestro reino , des- 
pués de alimentadas las fábricas del país, y todo debería ser- 
vir para la prosperidad de la riqueza pública, para el aumento 
del numerario, y para mantener en equilibrio la balanza que 
por desgracia nuestra se inclina en favor del extrangero de un 
modo vergonzoso. ¿No es efectivamente digno de lástima? ¿no 
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debe confandirse todo español al considerar que no solamen- 
te no se hace extracción considerable de productos terrítoria-^ 
les , sino que todavía se reciben muchos de las otras nacio- 
nes? ¿El suelo de España, tan favorecido por la naturaleza, 
será tributario de los demás de Europa?... Labradores, pro- 
pietarios de tierras , cuerpos eclesiásticos , todos en fin los que 
tenéis brazos ó capitales , oid la voz del úUiino de vuestros 
compatriotas y las palabras con que cierra este curso. 

No solamente desapareció Roma porque su Senado de^ó de 
ser un Senado de Reyes; fué también menester para que des» 
eendiese del imperio del mundo , y para que perdiera su libera 
tád y su vida politica , que su pueblo no fuese ya un pueblo de 
labradores , sino una reunión de hombres ociosos ^ afeminados é 
inmorales^ que pedian al gobierno pan y espectáculos. 



FIN DEL TOMO SEGUNDO. 
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